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LE NOUVEAU 


JARDINIER 
FRANCOIS, 


Qui enfeigne à cultiver les Arbres & 
les Herbes Potageres. 


Enfemble 1a maniere de faire toutes fortes de 
Confitures , Conferves & Maffepains. 


DEDIE’ AUX DAMES. 
Augmente d'une nouvelle Inffru£tion pour 
la taille des Arbres, & pour cuëillir & 

- conferver les frusrs. | 
Avec un Catalogue des plus excellentes dfpeces 


__ de Poîres qui fe fnccedent les unes aux autres, 
depuis le mois de Juin jufqu’aux nouvelles. 


Rev , corrigé dy augmenté de nonveau d'un pes 
_ it Traité , qui enfeigne la maniere de cultiver 
les Abeilles pour en recuéiblir le Miel 5: la Cire, 


A PARIS, | 

De l'Imprimerie de LOUIS JOSSE, 
Imprimeur & Libraire, ruë Saint Jacques, 
à la Couronne d'Epines. 
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AUX DAMES. 
Misvauss. va 


Je n'ai pas deffein de faire ici u# 
Panegyrique de la beauté, utilité @ ne-. 
ceffrté desTardins:ils parlent affez d'eux= 
memes pour fe faire eflimer ; joint auffe 
que beaucoup d'Hormmes illyffres , tant. 
anciens que de notre temps, [e [ont plus 
à en ss les ue f dé M 
ployé les plus belles heures de leurs loi- 
| fers Pour en relever les beantez > {ant eh 
Vers qu'en Profe: mais la plupart [e [ont 
fervis du [ujet, plhtôt pour faire paroi- 
tre la force de leur genie ; que pour don- 
ner quelque nffruclions cr Je crois qu'ils 
n'y avoient aucune copnoiflance;v qu'ils 
#'ont fait qu'effleurer une matiére fi im- 
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portant : 3 car après avoir [4 leurs Ou 
vrages, l'on admire plutit la beauté de 
leurs Poëfies , que l'on ne tire d inflruc- 
tion de ce qu'ils ont écrit, à la referve de 
HMonfreur de la Serre, qui a compofe le 
Th-ätred "Agriculiure en Profe,avecun 
tel ordre, qu'on lelit @ relit [ans aucuw 
dégout smais commeily traite gencrale: 
ment de tout le ménage de la Campagne, 
n'a pu particularifer ce qui ef necelfas- 
re pour le Fardinage;qui ef? le fenl que je. 
prétends vous faire en ce Livre: il porte: 
pour titre Le Nouveau Jardinier Fran- 
Cois , 4 caufe que tous ceux qui en onf. 
traite n'ont parlé que de leur Climat. Par 
exemple, Monfieur de la Serre a compo 
Le é fon Livre en Languedoc, qui eff ur 

415 bien different à autres Provinces, 

pour lefquelles pat defféin d'écrire, com: 
a ayant fait experience en ces Climats 
de tout ce que je airai : je le dédie aux 
Dames, Rae de ariiculierement aux Més 
paigeres , d'antant que chacune a fes ina 
* clinations particulieres : les unes [e plaïz 


À 


AUX DAMES. 
Jent aux chayrmans accords de la Hufs- 
que, les autres à la lelfnre des Romans 
> belles Prices en Profe , n'en laiffant 
échaper aucu.e qu'elles ne leur donnent 
rang [ur la Toilettes les autres à la Co- 
mcdie cd aux doux accens des Vers 3 Les 
autres font Cabinet de toutes [ortes de cu. 
riofitez, les antres aiment paîlonné- 
ment les bonnes odeurs, @ [ont fournies 
de quantité d'Effences & Poudres pré- 
cieufes : ainfi chacune [uit diver[ement 
fon inclination , toutes loitables en leurs 
curiofirezsmais comme elles ne les recher- 
chent que pour fatisfaire les fens , celles 
| “fs j'ai nommées n’en regardent chacune 
qu'un feul:le Jardin a cette prérogative 
par deffus les autres, qu'il donne de quoi 
les fatisfaire tous cinq:l'Odorat y trouve 
fon contentement dans la quantité des 
fleurs & des fruits qui portent odeur : la 
vhé fe réjoüit en la diverfité des couleurs 
qui s’y rencontrent fivives, quetous les 
Plus excellens Peintres demeurent courts 
LL imitant leurs beantez ; er les couleurs 
| à iif 
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[es plus fines font ternies par leur éclat: 
pour le gout, far de dire que les 
frians délicats, après s'être plus que 
fuffifament traîtez de plufie urs foires de 
bons mets, n'efliment pas avoir fait bon- 
#echere,s ils ne fniffent leurs feflins par 
des fruits, qui [ans être af[aifonnez que 
de la pature,fe trouvent néanmoins fi ex. 
cellens , chacun en [on efhece , qu’il fans 
avoier que les fruits fents chiportat le 
prix en la f'atisfaition du gont:loiie qui 
femble en étreexcluë; me fait dire pour- 
tant qu'il n'y a point de contentement qui 
égale celui d'entendre loiier la beauté de 
votre Fardin, @ particulierement la 
groffeur & diverfité de vos fruits : lat. 
souchement y trouve auffi [on plaifir en 
des maniant € pélant x certains de[quels 
ont la peau fi 5 délicate ;, qu'elle a befoin 
d'une main fubrile cé legere, pour la leu 
Hey AVEC plus de proprete, Outre ces con- 
tentemens , j Y en remarque encore trois 
très-avantageux: Le premier € le plus 
lotiavle eff celui des prefens que vous ex 


AUX DAMES, 
faîtes à des perfonnes de toutes fortes de 
conditions, dont vons êtes amplement re- 
merciez loc? dans votre curiofité:Le 
fecond, que votre maifon en ef} fournie s. 
Et le troifiéme, qui vous fera aimer vo 
 treménagerie,puifque VOUS pourrez VER 
dre la levée des fruits d'une quantité de 
vos Arbres,a des Fruitiers qui vous payes 
ront argent comptant par avance, [ur 
quoi vous fonderez une partie de votre 
revenu. Jeconnois des Dames de grande 
condition qui en ufent de la forte, € 
avoent que ce profit les attache davan- 
tage à leur Fardin, @ les rend plus li= 
berales aux dépenfes neceffaires qu'ilcon. 
vient y faire. C’efl pourquoi, Mefdames, 
J'efpere que vous me [caurez gré de vous 
avoir dreffé cette inffruélion : je l'ai fai- 
ie imprimer en petit volume , afin que 
vous La puilfiez porter fans incommodi« 
té, pour confronter le travail de vos Jar« 
diniers avec ce petit Livre , G J#ger de 
leur capacité on negligence, J'ai mis à 
la fin du Traité des fruits un Catalogne 


EPISTRE AUX DAMES. 
très-ample de tous leurs noms ; quand it. 
ne [erviroit que pour Vous en entretenir 
dans les compagnies ; encore en pourrez- 
vous retirer quelque agréable fatisfac- 
tion. Et pour comble du [ervice que je de- 
fire vous rendre, je conclus par la manie- 
re de conferver vos fruits » tant en leur 
naturel que fechez;c® par #ne grande fa- 
cilité de faire toutes [ortes de Confitures, 
Pates, Gelées € Maffépains , fans sem. 
barraffer beaucoups vous Juppliant d'ex- 
cufer mes défauts par tout où vous les 
rencontrerez, co de ne me condamner 
qu'apr ès que vous aurez experimenté le 
contraire de ce que j'écris par les pren- 
Ves que VOUS en ferez. Faites-moi auffi 
la grace de croire que je ne me [erois pas 
bazardé de mettre ce petit Ouvrage en 
lumière, Ji je n'avois fait les ex perien- 
ces de tout ce qui y ef compris. Agréeæ 
donc ce petit travail ,qui vous eff offert 
avec tant de foumiffion par celui qui eff ; 

MESDAMES, 


Votre créc-obéiffs nt Servireur s 


K, D. C. D. VV.B.D. Ne 
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ÉOOCRE ERNEST 


{Len 0 à 8 CE 7 
AU LECTEUR. 


Nirez dans ce Jardin, qui qué 

vous foyez , cher Lecteur, jofe 
bien me promettre que vous y trou« 
verez votre farisfaétion ; & fi vous êtes 
fcavant au Jardinage , vous verrez la 
belle difpofition qui eft danstoute fon 
enceinte, tant en nos Arbres, qu'en 
pos Herbages ; m'aflurant que vous 
aurez aflez de bonté pour approuver 
notre petit labeur : il n’eft pas dref= 
fe-pour vous inftruire ; car je fuppofe: 
que vous en fçavez beaucoup plus que 
moi , & m'eftimerois très-heureux ft 
j'avois l'honneur de votre connoiffan- 
ce, que vous me vouluffiez fouffrir 
auprès de vous pour en tirer des Les 
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&ons : Ce n’eft que pour ceux qui n'y 
ont aucune conoiffance , ou bien pe- 
tite, que J'ai voulu écrire, particulié- 
rement pour inftruire tant de pauvres 
gens qui trouveroient leurs journées , 
s'ils fçavoient un peu fe deméler du 
Jardin ; je me fuis rendu le plus intel- 
ligible qu’il m'a été poffible , dans les 
termes les plus communs de notre lan- 
gue : fi j'ai ufé fouvent de redites , 
c'eft afin qu'ils compriffent avec plus 
de facilité ce que je defire qu'ils fça- 
chent, & ce qui leur eft extrêmement 
neceffaire : ils le pourront apprendre 
dans les deux premiers Trairez ; car 
le troifiéme n’eft pas pour le dehors, 
il n’eft que pour le dedans du logis : 
les Sommelliers des grandes maifons 
avoüeront qu'il ne leur eft pas entiére- 
ment inutile, pour ( dans l'embarras 
qu'ils ont quelquefois \ fe reffouvenir 
de plufieurs gentillefles que le change 
_menc des faifons leur pourroit avoit 
Æaic oublier , à caufe du long-temps 
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qu'il y peut avoir qu’ils ne les ont pra: 
tiquées. Les perfonnes de qualité peu- 
vent fe divertir en la leéture de notre 
Livre ; car comme ils prennent plaifie 
à leurs Jardinages, ilspourronts'en en- 
tretenir avec leurs Jardiniers , & leur 
commander fort à propos ce qu'ils defi. 
rent qu'ils executent. Les Bourgeois 
qui ont des maifons de plaifir & qui 
veulent faire la dépenfe d’y entretenir 
un Jardinier,peuvent donner un de ces 
Livres à leurs Vignerons, qui caufera 
que ces fortes de gens, quoique grof- 
fiers, në laifferont pas de fe façonner ; 

ce qui fera qu'ils en feront mieux fer- 

vis , & leur Jardin mieux entretenu. En 
un mot, je ne vois perfonne qui puifle 
refufer Ja promenade de notre Jardin, 
& à quielle ne foit neceffaire pour fon 
contentement & pour l'œconomie de 
fes provifions. Il y admirera la bonté 
de l’Auteur de la Nature , qui a voulu 
obliger l'homme , quoiqu'ingrat, àre- 
connoître la multitude de fes bienfaits: 
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en l’innombrable diverfité desArbres8z 
Plantes qui contentent la vüé par leut 
beauté , & farisfont à l'entretien de 14 
vie , non-feulement pour la neceffité, 
mais encore jufques à l’excez. Je le 
prie qu’il vous donne les faifons pro- 
pres à embellir votre Jardin , & qu'il 
favorife routes vos cnrreprifes. 
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JARDINIER 
FRANCOIS. 


PREMIER TRAITÉE. 


emmener 


SECTION PREMIERE. 


Da Lieu , de la Terre € du fonds du 
Jardin , avec le moyen de bonifier 
la méchante Terre, 


229 OUS ceux quiont écrit du mé- 
| à RS ÿ nage de la Campagne, ont aps 
AE porté des fuje@tions f grandes en 

Zn la difpofition des Bâtimens, & 
autres parties du Domaine , qu'ileft du tour 
impoffble de pouvoir dreflerun Lieu com. 
me ils vous le prefcrivent ; d'autant que les 
fituations ne s'accordent pas toutes à leur 


Dhaits Cet pourquoi je ne vous veux af- 
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fujertir en aucune façon à placer votre. Jar- 
din 3 vous vous fervirez des Lieux comme 
vous les trouverez , s'ils font déja faits sou 
bien avec bon éonfeil, vous en dreflerez un 
nouveau, au lieu qui conviendra le mieux à 
votre bâiment:le Levant & le Midi font 
les deux meilleures expofrions. 

Quanrà la terre, fi vous larencontrez bon. 


ne, ce vousfera un grand avantage , & une 


grande épargne ; nyais rarement en trouverez 
vous où iln’y ait beaucoup à crgvailler : car 
teilerérre fera bonne au. deffus , qui étanrou- 
verte ce la hauteur d’un fer de Béche fcuies 
ment , fe trouvera aroilleufe deflous , qui cft 
un-fonds pire aux Arbres que le Tuf ;parce 
que.dans le Tuf ils peuvent trouver quelques 
getites veines, quidonneront paflage aux Ra- 
dines pour chercher la fraicheur plus bas , & 
prendre quelque nourriture: maisla terre are 


pilleufe ou franche, quieft une terre avec la. 
qüélle les Boulan 


octs de Paris font les Artes: 


de leurs Fours, €ft comme un plancher quii 


par fa dureté & denfité,ne peut être percé part 


és Racines, & dans les grandes ardeurs de: 
l'Efté , empêche que la fraicheur de deffouss 
hs puiffe penetrer à travers à ce qui canfe ques 
les Arbres & autres plantes Qué rellement dé 
feichez,qu’au lieu d'avancer en lerraccroiffe- 
sentils ne font que lanouir,& perffentenfina. 
Pour remedier à ce défaur, ing a 7: un 


UN NE FRANÇOIS. 
feul moyen,qui eft d’effondrer & rompre cet- 
te terre de trois à quatre pieds de profondeur, 
commençant par une tranchée large de quatre 
à cinq pieds , de toute la longueur de ce que 
vous voulez faire effondrer, en jettant les ter- 
res toutes d’un côté; & votre tranchée étant 
vuidée & curée jufques à la profondeur que 
vous defirerez, vous mettrez au fond des 
longs fumiers du Marc du prefloir à vin ou à 
cidre,de la fougere, fi vous en avez à commo- 
dité (qui eft le meilleur de tous les Füimiers) 
des feüilles d'Arbre, jufques même à des mé- 
chanies Hames de Fagor, de la Moufle, & au- 
tres chofes femblables: Bref, ce qui vous fera 
le plus facile & à moindre dépenfe : car toute 
Pintention que l’on peut avoir en effondranr, 
n’eft que pour tenir la terre creufe, afin que la 
fraîcheur de deffous puiffe ravigoter les Ara 
bres & Plantes durant les exceflives chaleurs. 
Vous en mettrez environ demi pied de 


RTE 5e Ê ) 
Vousme pourrez objcter pi cette terre 
on ge Æ 1] 
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qu'aurez tirée de deflous fera infertile : ÿ'a- 
voile avec vous que la premiere année elle ne 
fera pas patoître la bonté ; mais quand par 
les pluyes & gelées d’un Hyver, elle aura 
été meurie , avec le peu d’amandement que 
Von y mettra, elle p:oduira b:en plus abone 
damment que ne failoic celle de deflus, qui 
étant ulée par le long temps qu'il y a qu’elle 
porte, a perdu une grande partie de fa vertu. 
Toutes fortes de temps ne font pas propres 
“à ce travail ; car durant les grandes chaleurs 
.… cetreterre eft cellement dure & lerrée que les 
Pics & Pioches n'y peuvent du cout entrer : 
PHyver y eft plus LA sb aucune autre fais 
_fon,d’autant que les pluyes d’Auromne ayant 
humecté la terre, la rendront plus s facile à être 
béchée ou foiillée ; & auff qu’en ce temps- 
là il pleur, neige ou géle affcz fouven:, ce qui 
aide beaucoup” à cette œuvre, joint auf 1 que 
les Païfans n’écant pas alors beancoup occu- 
pez, fe donnent à meilleur marché qu'aux aus 
tres temps quand lon travaiile aux Vignes. 
ou durant PAoût, aufquels temps l'on n'en 
peut avoir qu'à peine & à force d'argent, 
Pour ce qui eft du fonds où fe rencontre le: 
Tuf, vous le ménagerez comme nous venons: 
de dire, en le faifant rompre, & Jes Pierres: 
étant fur! le Guéret, feront emporiées hors dun 
Jardin. Si le Tuf n’eft guére épais, & qu'é- 
tant rompu, vous trouviez du Sablon ou 


FRANÇOIS. | 
autre petit Tuf mourant, il fuffira de le rom- 
pre :ne le tirez pas hors de la Tranchée ; car 
les Arbres jerteront aflez de Racines dans 
ce petit Tuf, à caufe des égoiuures du Fu- 
micr qui fera deflus. | 

Vous obferverez qu’au fond de latranchée 
d’où l’on aura tiré du Tuf , vous ne metrrez 
que de bon Fumier demi confommé : dan- 
tant que l’eau des Pluyes , ou des artofe- 
mens , pafleroit facilement à travers fi c’étoit 
des Marcs de Prefloir, de la Fougere , ou 
autres que J'ai nommez ci-devant:s 

J'apprehende que vous ne me difiez que 
c'eit s’embarquer en une grande dépenfe.que 
de faire effondter entierementun Jardin: 
Je l’avoüe auf avec vous , mais c’eft une fois 
pour toutes ; & le profit que l’on rire d’un tel 
travail, recompenfe au centuple les frais que 
vous y aurez fait ; à caufe que les Arbres en 
feront plus beaux,n’étant ni moflus nigalleux, 
& qu'ils en portent des Fruits plus gros fans 
comparaifon , que ceux qui font plantez 
en terre qui n’eft pas effondrée ; les Artis 
chaux, Poirées & autres Legumes, y viennent 
monftrueufement gros:enfin vous ferez fi fa- 
Lis fait voyantlaydifference de ce que produi- 
foit votre Jardin avant qu'il fût effondré, à 
ce qu'il produira enfuite , que vous n’aurez 
aucun regret à votre dépenfe. 

51 Vous voulez pourtant étre plus retenu, je 
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6 LE JARDINIER 
vous enfeionerai un autre moyen d’amenderr 
votre Jardin avec moins de frais : mais auffi. 
comme la dépenfe fera moindre, ce qu "il pro-- 
duira n’en viendra pas fi beau:ÿen traiterai ci=. 
après au plantage des Efpaliers,& au Porager.. 
H y a beaucoup de Curieux qui s “éendene: 

encore au-delà ; car ils font pañler la verre par: 
une Claye , Pour en Ôter toutes les pierres 5; 
ce qui fe fait en pofant une Claye où Crible,, 
fur le bord de la Tranchée ; & jettant des: 
pocflées de terre (ur le haut du Crible, later=: 
re Presse les pierres roulent au pied du Cri-: 
ble; puis on les emporte hors du Jardin. 

£a fiat du Crible eft un chaffis de menui- 
ferie de deux grands pouces d’épais ; de fix: 
pieds de haut & de cinq de large , lequel au 
r deux travetes dans (à HaUteur dé a même : 
groffeur du chaffis , & toutes les quatre pie-: 
traverfantes feront percées également de: 
la oroffeur d’une baguette , defquelles les: 
Chandelliers de Paris {e fervent pour fçonner: 
leurs chandelles diftantes l’une de‘l’autre d'un 
travers de doigt, dans lefquelles vous mettrez 
des baguettes de couldre,s'il fe peut ; car c’eft 
Je bois le plus ferme & dur quandil eft fec,& 
qui refifle le plus lora temps fans fe rompre 
qu'aucun autre : il faut que le haut & le bas de 
votre Choffis foient percez à jour, afin que 
quand il y aura des baouettes rompuës , vous: 
en puifficz remettre facilement d’autres , les 


arrétant avec de petits coins par les bouts. 
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. DÉC LE ON: LE 
Des Efpaliers,Contr'Efpaliers & Buiflons. 
Es Efpaliers étant le principal orne- 
ment des Jardins, il eft raifonnable de 
leur donner le premier rang, & en écrire am: 
plement : ce {era aufi le fujet où je nr'arrére- 
rai le plus dans ce premier Traité. 
Par l’Efpalier nous entendons parler des 
Arbres dont les Murs des fardins font parez : 
pour les mettre en état , il faur faire une beile 
Tranchée,comme j'ai discidevant: file ford 
-eft d’Aroile, vous vous gouvernerez comme 
à l'Argile:s'ileft Tuf,comme au Tuf:vous jaiie 
ferez un pied de terre fans rompre proche du 
Mur, de crainte de l’endommager : puis ayauct 
mis un lit de Fumier de demi pied de haut au 
fond de votre Tranchée, vos ferez jeter defe 
fus ce Fumier la hauteur d’un pied de la meil- 
leure terre qu’aurez tirée de votre tranchée : 
cela fait , vous marquerez les places où vous 
voudrez planter vos Arbres,qui fera à une die 
tance raifonnable: celle de douze pieds me 
femble la plus convenable , toute fois à votre 
 difcretion ; je ne vous donnerai point la 
loy , chacun ayant fon opinion particuliére : 
mais mon ratfonnement eff,que s'ils fonr plus 
près , ils Le nutronct dans peu d'années ; fi plus 
loin & qu'il vienne à mourir un Arbre, ou 
qu'il en fallüc greffer quelqu’autre dont le, 
| A iv 


8 Le JARDINIER 
fruit ne vous plairoit pas , vous feriez ennu- 
yé de voir fi long-temps votre Muraille dé- 
couverte à cet endroit-là. 

Ayant marqué la place de vos Arbres, fui- 
vant la méfure de douze pieds, vous ferez 
remplir la place où vous les plantercz , trois 
pieds de chaque côté de votre marque, de Îa 
meilleure cerre,que vous mélerez avec du pe- 
utFumier de vicille couche de Melons ou au 
cre qui aura fervi à élever les Herbiges de 
votre Jardin , & il vous reflera une efpace de 
fix pieds, dans laquelle vous ferez mettre un 
fecond lie de Furnier de Vache, Porc ou 
Mouton bien confommé & bien gras 3 puis 
vous jetrercz deflus le refte de la terre qu’a- 
vez tirée de votre Tranchée, & dreffercz vos 
tre Guerct , le rendant bien uni, % 

Vous ferez faire des trous pour vos Arbres, 
aux cndroits qu'ayez marqué, & les planterez 
bien promptement à demi pied de profon- 
deur tout au plus, faifant une petite butte 
dans le milieu du trou, afin qu'ayant pofé vo- 
tre Arbre deflus,vous puiffiez étendre les Ra 
Cines autour de cette petite butte, les tirant 
en bas ; puis le trou étant rempli, & la rerre 
drcflée , vous marcherez tout autour de l’Ar« 
bre , pour l’affürer , & empêcher que la terre 
ne fe trouve creufe en quelque endroit. 

Vous pourrez , fi vous voulez, avant que 
de planter , abbatre la terre jufques au Mur, 
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win pied de chaque côté de l'endroit où tous 
voulez placer vos Aïbres, fans craintire d’ene 
dommager votre Mur. | 
 Vousles placerez à un pied près du Mur,vn 
peu en penchant,les branches contre le Mur, 
afin de leur donner la grace en leur accroiffes 

-ment ; cela fera auf que les Racines ferore 
plus dans le miieu de votre Tranchée, pour y 
chercher leur nourriture avec plusde facilité, 
_ Prenez bien garde à ne metre autre Fue 
mier près des Racines de vos Arbres ,que de . 
£e menu de vieille couche, encore faudra-t.1l 
le méler avec beaucup de terre ; car l'eflé 
brûleroit tout : d'autant que le orand Fumier 
tient coûjours la terre creufe, jufques à ce 
qu'il foit confommeé : Si je vous en fais met 
tre dedans lesefpaces , c’eft que vos Aïbres 
ayanc pris terre, & leurs Racines allant la fez 
conde ou troifiéme année chercher la bonté 
de ce Fumier, qui fera confommié, ils poufe 
feront de plus beau bois , & produiront de 

très beaux & très-pros Fruits. 
_ Pour ce qui eft de dreffer vos Efpaliers.. 
je vous veux enfeigner plufieurs facons de les 
accommoder felon l’âge de vos Arbres. 
La premiere, ce fera de ficher des petits 

_pieuf en terre, à demi pied de votreMur,pour 
commencer à conduire les tendres jets que 
vos Arbres poufleront ; & s'ileft befoin d'y 
ajoûter quelques trayerfes que l'on appelle: 

: | À v 
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Laites , vous y en pourrez mcttre ce qui fera 
neceflaire , liant vos jeunes jets avec des pe- 
tits Oziers ou Joncs, fans les ferrer ; mais: 
feulement pour les conduire. 

La feconde maniere fera de faire une Haye 
de Pieux & Lattes maillez évalement & bien 
lez, qui ayant plus de force que la pre- 
miere ,obligera les Arbres à prendre tel pli 
que l’on voudra, | 

La croifiéme eft un Treilliffage attaché au 
Mur, & fupporté par des os de jambes de 
Chevaux ; où par des crochers de fer, fcellez 
dans le Mur , à caufe que l’Arbre montant & 
s'enforciffanr,fe jetreroit tout en dehors pour 
chercher l'air, & romproit où feroit verfer 
la Haye, dontles Pieux fichez dans la terre 
qui fe laboure , font le foûitien, & outrece 
à longueur du tempsils fe pourrifient. 

La quacriéme,plus forte que routes, & plus 
facile à entrerenir , eft de faire fceller dans le 
Murs de bouts de bois dela groffeur d'un che« 
vron , qui feront équarrez à 8. pans égaux, 
& fortiront le Murde fix pouces feulement , 
aufquels ferez faire des trous de Taraire d’un 
pouce & demi de profondeur, à deux pouces 
près du bout : vous le ferez faire à égale dif. 
tance dehauteur & largeur:au milieu de cha« 
que quarré ilen fera encorc fcellé un, fafanc 
. Ja figure d’un Franc de quarreau : vous pren 
drez des Efchalacs ; que vous aurez fait faire 
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de longueur de la diffance que vos borrs de 
chevron feront placez, lefquels vous 2fflerez 
par les deux bouts,pour entrer dans lesirous 
qui feront au bout des chevrons ; & pour les 
y p'acer , vous les plierez un peu en forme 
d arc; pofant les deux bours danses trous qui 
feront vis-à vis les uns des autres : lai{fant al. 
ler l’arc,ils tiendront d'eux-mêmes, fans aucu 
ne lieure : la figure qui eft au commencement 
de ce Traité vous le montre aflez clsiremenr. 
* Quand vos Aibres feront déja forts , ils 
h'auront beloin d’être conduits avec tant de 
bois qu'en leur jeunefle ; il fuffira d'en arrêter 
les plus fortes branches à cette forte d'Efpa- 
lier : & quand il y aura quelqu’ un de ces Efa 
chalats qui fera pourri, l’on en remettra facie 
Jement un autre , en ayant totjours provi- 
fion dans la RE 

La cinquiéme, de prendre du bois de Quate 
tier un peu plus gros qu’un Efchalar,le dre 
fer fur des crochets de fer, ou os de Che 
vaux ( comme j'ai dit ci-devant, ) & le lier 
avec du fil d’archal, ou de cuivre; cela dure 
fort long-temps. 

La fixiéme & derniere Façon d’efpalierles 
Arbres, qui eft la plus belle & la plus agrea- 
ble(maisellene fe peut faciiemét taire qu'aux 
Murs en plâtre ) c’eft de prendre des petites 
Janiéres de cuir, ou liziéres de drap, avec 
lefquelles vous arréterez Les jeunes branches, 

À v] 
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attachant ces liziéres au Mur avec un clou, 
& les branches prendront leur pli en groffif- 
fant, l’Arbre ne pouvant fe jetter en avant ni 
arracher le clou, qui fe roüille dans lé Mur. 

Ces trois dernieres façons d’efpalier fe pra« 
tiquent pour bannir les Limaçons , Percez 
orcilles , Martinets, & aucres Infectes qui fe 
mettent dans lesliens de maille , & entre les 
écorces du bois qui eft rond; & non pas d 
quartier, | 

Vous obferverez de ne planter aucun Arbre 
dans les coins ou angles de vos Murs ; parce 
qu'ils ne pourroient prendre que demi nour- 
riture, & que cela arrondiroit la figure de va- 
tre Jardin , & auffi que l’Arbre jetteroit tour 
fon bois en devant pour avoir de Pair. 

Le ContrEfpalier eft une Haye qui forme 
toutes les allées du Jardin : ilfeplantera de 
même maniere que l'Efpalier, refervé que la 
Tranchée fera de quatre pieds de larce-au 
moins,& que ferez jetter vos terres, la bonne 
- d’un côté , & la moindre de l’autre , afin de 
Mettre la bonne au fond de votre Foflé, & 
la moindre deffus. 

Vous y planterez vos Arbres tous droits, 
& non panchez comme à l’Efpalier. 

Le bois quiles foüriendra il faut de neceffie 
té qu'il foit fiché dans la terre , & maillé de 
Jeteres : route la propreté & curicfité qui s'y 
peu: apparter, cft de le faire de bois de quars 
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ticr, & le lier avec du fil de fer ou de cuivre. 
Q'elques-uns pour épargner la dépenfe de 
Yentretien du bois , fe contentent quand les 
Arbres font forts,de les laiffer joindre enfem- 
ble, & les lier 3 mais il faut qu'ils ayent été 
p'antez à neuf pieds l’un de l’autre ; & le mal 
eft qu'ils font fujers à être ébranlez des vents, 

Les Buiflons, ce font Arbres que l’on plan- 

te ordinairement dans les bandes des Parter- 
res, & dansies quarrez des Potagers, & le 
Jong des Sentiers ; lefquels on taiile de telle: 
floure que l’on veur , ou ronds où quarrez,eu 
plats par deffus , ou que l’on laifle monter en 
forme de Cyprez : En lestaillant on fe con 
tente p'ütôt de leur donner la forme, que d’é- 
pargner les bourseons à fruit ,; que l’on con- 
ferveroit aux Efpaliers & ContrEfpaliers, 
= Vousles planterez auxlieuxles plus con: 
venables de vos bandes , & à égale diftance 
l’un de l’autre, ob'ervanc ce que j'ai dit en 
la façon de planter. 

La manicre que je viens de vous donner 
pour planter vos Arbres, vous épargnera la 
dépenfe de faire efondrer tout vot-e Jardin, 
les allées n’en ayant pas beaucoup de befoin; 
car avant que les Arbres ayent pouflé leurs 
Racines jufques aux allées,ils auront pris for. 
ce,& les perceront aifement où ils trouveront 
la bonne terre. Vous ne laïtlerez pourtant vos 
allées en friche;mais les ferez nettoyer d'hers 


\ 
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bes, & fur-tout dier le Chiendent jufques au 
dernier brin, renverfant la cerre de la hauteur 
d’un fer de Bêche, en fecoüant le Chiendent: 
 & fi après ce labeur il en repoufloit quelque 
peu, vous les ferez chercher fiprofondement 
enraciné qu’il foit,pour le bannir entierement 
de votre Jardin, comme très-nuifible. 


SPC IL MIT 
Des Arbres, du choix qu'on en doit faires 


E n’eft rien fait d’avoir bien préparé vo= 
tre terre, fivous ne la plantez de beaux 
& bons arbres, que vous pourrez choifir dans 
les Pepinieres de gens qui font en réputation 
d’être fidelles ; car la plüpart de ceux qui en 
vendent, trompent fouvent les acheteurs. A 
ceux-ci je ne vous confeille d'en prendre au 
cun,que vous ne voyicz les fruits defflus,& les 
retenir dès ce temps-là, en les cachetant avec 
des petites bandes de parchemin, fcellés de 
vôtre cachetpouren les levant être afluré d’a- 
voir te qu'aurez acheté : à ceux là qui livrent 
fidélemenc , vous ne ferez pas fi exit sil et 
bon pourtant de les cacheter auffi, quand ce 
ne ferait que pourfairevoirà ceux quienachee 
teront après vous,que ce font Arbres retenus, 
Si vous voulez remarquer les efpeces,vous 
le pourrez en deux façons ; lune en pendant 
de petites ardoifes, où le nom de l’Arbre fera 
écrit,& l’autre en y mettant de bouts de laine 


: 
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teinte de plufieurs couleurs,dont vous ferez 
un memoire : cela fervira à difcerner vos Ar- 
bres en les plantant,afia que diftinguant ceux 
d’Efté d'avec ceux d'Hyver, vos Efpaliers, 
 ContrEfpaliers, buiffons en foient plusagréa- 

les à voir, n'étant pas denuez entierement 
par endroits , où il n’y auroit que des Fruits 
d'Efté , & auffi que vous n’en mettrez point 
deux d’une même forte proche l’un de Paurre. 
Les Fruits que vous choifirez , particulie. 
rement quant aux Poires , fi vous en voulez 
vendre , ce fera le Bon-Chrétien d'Efté & 
d'Hyver:le Mufcat haftif gros & petit,le Por- 
tail,la Bergamote d’éfté & d’hyver,Saint-Le- 
zin, Anndotte , Bezideri double fleur, gros 


Rouffeller de Reims, Parfum beurré, de deux 


fortes, M:ffire- Jean,de Cire,Cadillat,&autres 
que vous fçaurez qui fe vendent le plus cher. 

Pour les Pommiers , la Reinette de plus 
fieurs fortes, le Court pendu , Calvil, rouge 


dedans, Chafleigner, Apis gros & petit, | 


Pio:onner , ou de Judée & autres. 

Quant aux Pêches & Abricots ,1ls (e ven- 
dent toûrours bien ; maïs ces deux fortes de 
Feuits nc font guéres propres en Efpalier , à 
caufe que les branches meurent tantôt d’un 
bras , cantôt d’un outre , & bien fouvenc en 
teremenr, ce qui eff fort defsoréablé à voir, 
par les b'êches que cela fait à vos Efpaliers : 
celles qu'on cftime le plus , font les Avant- 


… 
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Pefches; ou Pefches de Troyes , Auberges, 
Pavies, Pefches-Cerife, Violettes de Pau > 
Brignons , & autres. 

Pour les Cerifes & Bigarteaux, d'autant 
qu'ils s'en fait de Plans pariiculiers , je w’en 
ferai aucune mention , finon de dire que cel- 
les à courte queuë & à perits noyaux, pareils’ 
ies à celles de la Vallée de Montmorency , 
font les excellentes. 

“Il ya les Precoces, qui fe plantent à orand 
abri & bel afpeét du Midi, ou fe mettent 
dans des caifles , pour être ferrées pendant 

 PHyver avec les Orangers ; mais c’eft p'û- 
tôt pour la curiofité que pour le profit. 

Retournons à l’élcétion de nos Arbres, 

_& que cette digreffion ne nous éloigne 
point d’en dire tout ce qui fe pourra, partie 
culierement des Poiriers, comme portant le 
Fruit le plus précieux de votre Jardin, 

L’Arbre greffé fur ia coionafe, cft à préfe: 
os àtoutautre, d'autant qu'il rapporte plûs 

y & fait Le fruit plus gros & plus bean, 
“ppt rouge du côté du Soleil , & jaune de 
 Paurre coté,qui eft ombragé par fus épaifleur, 

Ceux Surfranc paffent pour porter des 
Fruits de meilleur goût ;mais ils ne viennent 
fi gros ni fi beaux en couleur , que ceux qui 
font areffez fur la coignaffe , qui cft ce que 
nous techbeehats pour la ON LE autant que 
les autres paires refient coûjours vertes en 
couleurs 
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Pour l’âge que devez choifir vos Arbres, 
quatte ans ou environ eft la plus belle gran- 
deut , d'autant que plus jeunes ils ne garni- 
ront pas votre Efpalier promptement , & 
plus vieux ils auront jetté de groffes racines, 
que l’on rompra ou éclatera en les replan- 
tant, au grand préjudice de l’Arbre, qui fes 
ra lono-temps à recouvrir fa playe, & faudra 
qu'il jette beaucoup de nouveau Chevelu , 
avant que de bien faire, 

L'opinion de beaucoup eft, qil n’eft que 
de planter gros, & qu'un Arbre eft trop 
lono temps à venir: je ne fuis pas de leur 
avis ; car je fçai qu'un Arbre bien choifi & 
de belle venuë de | âge que jai dit, tettera de 
plus beau bois qu'un autre plus vieux, qui ne 
poufferaquede petit bois,quoiqu’enquantité, 

Pour la forme , vous prendrez garde qu'ils 
ne foient point mouffus ni affouchis, mais de 
belle venuë , le bois gros & bien clair , que 
l'Ecuffon ou la Fente ayent bien recouvert 
leur Sauvageau , qu'il foit parni dès le bas, 
pour être plus agréable en Efpalier. 

Vous le ferez lever en votre prefence ;, 
afin que l’on rompe le moins qu'il fe pourra 


de Chevelu , & que Pon n’éclate ni coupe 


‘aucune racine s’il fe peur. 

Choififfkz un beau jour environ la Saint 
Martin ; car depuis que la feüiile commence à 
tomber, il n’y a aucun peril à lever des Arbres 
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voñs les ferez emporter le plus doucement 
qu'il fe pourra , fur les dos des hommes ou 
fur des bêtes afines, & les planterez le plû:ôt 
qu’il vous fera poffible, de peur qu'ils ne fa- 
tiguent , & que le petit chevelu ne fe deffei- 
che: en les plantant vous couperez le petit 
bout de racines , pour Ôter feulement ce qui 
pourroit être deffeiché. 

Vous ne les taillerez qu’en la faifon, pour 
les caufes que je vous en dirai ci-après. 

Aux Poiriers greffez fur Franc, 1l leur faut 
couper le Pivot, afin que les autres racines 
prennent force , & s'étendent tout-autour en 
cherchant la meilleure terre. 

Les autres Arbres, de toutes fortes , fe- 
ront arrachez , replantez & gouvernez de la 
même façon que les Poiriers , n’y ayant au 

cune diftinction à faire en cet endroit. 
 Quanr à la taille des Arbres, le vraitemps 
pour ceux qui font vieux plantez, eft dans le 
decours de là Lune de Janvier, qui eft auf 
le cemps que l'on cuëille des Greffes pour la 
Fente & Couronne : Et pour ceux qui fonc 
nouveaux replantez , ils ne feront taillez que 
lorfque la feve commence à monter , afin 
que la playe fe recouvre plürôc ; car fi vous 
les tailliez dès l'Hyver, le bois fe deffeichee 
roit par les gelées à l'endroit de lataille, & 
feroit un argot de bois mort jufques à l'œil, 
qui poufferoit le plus proche de ja caille. 
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Pour ce qui eft de lier & de dreffer les 4 | 
bres , le mois de Fevrier eft le plus propre ; 
d'aitant que les plus grandes gelées étant 
pañlées , l’on ne feint point de couper le fu- 
perflus , & auffi que la feve n'étant pas enr- 
. core montée, l’on eft hors de danger d’esbour- 
geonner les yeux qui font noùcz à fruit. 

La piincipale fugcétion de bien dreffer des 
Arbres, eft de les étendre en forme d'Evene 
tail ouvert ; c’eft. à.dire , que comme les bâ- 
tons d’un Evavtail ne fe croifent point Îles 

uns {ur les autres, auffi les branches de vos 
Arbres feront conduites de même façon. 

La plüpare des Fardiniers du commun coms 
bznt dans certe erreur de les croifer à caufe 
que l’on ne les en a jamais repris ; s'émanci- 
_pant de vouloir gouverner des arbres, qui eft 
une conno’ffince toute particuliere , qui ne 
s’apprend pas chez les planteurs de choux :ils 
font encore une faute notable ; c’eft qu'ils fa- 
_gotent une quantité de menuës branches tou 
tes dans un lieu, ce qui ne fe peut fouffrir fans 
+ en reprimander;car l’on ne doit laiffer que 

épaiffeur d’une branche par tout Arbre ; & 
ie comble de leur ignorance, ils paffent & 
repaflent les branches que l'on a mis autour 
gs bois pour les pouvoir faire dreffer,ou met- 
Arbre derriere, & le bois endevant; qui 

; es fautes fi grandes, qu'elles ne fe peu- 
vencpaffer fans leur reprocher leur incapacité: 
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je les prie charitablement de donner une ane 
née de leur temps au fervice de quelque bon 
Jardinier,où ils pourront apprendre àpouver- 
ner les Arbres, & profiter de fes correétions, 
S'il fe rencontroit pourtart quelque place 
à l'Arbre qui ne für pas garnie, vous pouvez 
en cette neccffiré-là croifer quelque petite 
branche pour couvrir ce vuide ; mais que ce 
foit rarement , & faites en forte que l’on ne 
s’en puiffe pas aifement appercevoir. 
Il eft neceffaire de donner quatre labours 
à vos Arbres par chacun an, & vous pourrez 
faire femer fur ces labours de petites herbes 
qui fe leveront d’un labour à l'autre, comme 
Laittuë , Pourpier, Cerfuëil, Chicorée, mé. 
me y élever des jeunes Choux pour replan. 
ter, brefrout ce qui fe leve & ne féjourne pas 
long-temps en un endroit : vous y pourrez 
auf replancer des Laicti ës pour pommer, de 
la Chicorée pour blanchir, & du Pourpier 
pour confireau fel & pour la graine : cela 
vous portera double profit ; car vos Arbres 
outre le labour feront arrofez parle Jardi. 
nier,qui aura foin d'élever ces petits berbages, 
Vous ne mettrez près de vos aAtbres aucune 
racine, telle qu’elle foit, tant à caufe quelles 
veulent#éjourner long - temps dans laterte 
pour leur accroïffement , qu’à caufe aqwelles 
ammaipriflent ou effritent beaucoup latérre, 
Les Choux à pommes , autres grands 
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Choux, & les Poirées pour tirer des Car- 
des , en feront bannis. 

11 fera neceffaire aux Arbres vieux planrez 
de trois en trois ou de quatre en quatre ans , 
de les déchauffer : au bout des racines hors de 
la rerre qui eft en labour, faire une tranchée, 
& y mettre de bon Fumier : vous laiflerez 
pourtant quelque peu de cerre fur les racines, 
de crainte que le hâle d’Efté ne les brûle : le : 
Vrai temps pour cette œuvre,eÎt au commen 
cemest de l'Hyver, d'autant que le Fumier 
fera demi confommé avant les chaleurs. 


SECTION IV. 
De la Pepiniére Baffardiére. 


À Pepiniére étant lecommencement de 
l’élevement des Arbres, il eft neceffaire 
de vous donner l'inftruétion entiere de quelle 
maniere elle veut être gouvernée : c’eft pour- 
uoi nouscommencerons par les Sermenci se 
Toutes Semences défirent un lieu frais, 
non étouffé d'arbres, ni rempli de racines : 
clles veulent étre abriées du Soleil de Midi. 
par quelque Mar;vous le pourrez facilement 
trouver dans votre Jirdin,en vous fervaut du 
lieu en labour où fera votre Efpalier du côté 
du Midi: une année feule fuffira pour vous 
fournir amplement de toute forte de Plan, 
& plus que vous n’en aurez befoin, 
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- Ayant fait amas de Pepins & Noyaux du« 
rant route l’année, à mélure que mangerez du 
Fruit, & l'Hyver étant pañlé, vers la fin de Fé- 
vrier vous femerez vos Pepins en rayons ;, 
chacune efpece à part,& vos noyaux en plan- 
toir,à quatre bons doigts lun de l’autre : je 
_préfuppofe que la terre où vous les mertrez 
aura été labourée au commencement de Phye 
ver ,; & qu’elle le fera une feconde fois quand 
vous femerez. Le Pepins & Noyaux poufie. 
ront dès-la même année , qui plus forts , qui 
plus foibles ; 1} nimporte, ils feront toujours 
affez bons à replanter:ce n'eft pas que fi vous 
lesaviez femez dans uneplanche derriere vo- 
tre Contr'Efpalier, du même côté du Midi , 
pour être au moius abrié le matin & le 


T 


foir , ils ne fuflent meilleurs de deux ans que 


dun,pourêtre replantez;maistels qu'ilsferont 
vous ne laifferez d’en faire votre Pepiniere. 
Les Noyaux des Pêches fe plantent auffi au 
temps qu’elles font en maturité, les entesgane 
ainfi qu'on cuéille la pêche de l’Arbre, c'eft- 


à dire avec fa chair, & faudra mettre de petits. 


bâtons à l'endroit où lesaurez mis, de crain= 
te qu’en labourant on ne rompe le germe. 
Pour commencer donc votre Pepinicre , 
vous choiïfirez quelque partie de votre Jar 
_din,que ferez labourer & bien dreffer ; enfuis 
te vous la ferez marcher, pour affermir la ter. 
re puis ferez faire de petites rigoles de la haue 
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teur & largeur du fer d’une béche diftantes de 
deux pieds & demi l’une de l’autre, jettant 
la terre toute d’un côté fur le bord du rayon : 
cela fait , vous poferez votre plan dans le ra- 
yon , l’appuyant de l’autre côté que vous au- 
rez mis la terre qu’aurez tirée, & lui ayant 
auparavant rogr é le Pivot: vous ne le mecs 
trez qu’ rtf. pied lun de l’autre, chaque ef- 
pece à part, les Poiriersavecles Poiriers , les 
Pommiers avec les Pommiers, & ainfi des aus 
tres: puis vous remplirez le rayon de fa terre, 
& marcherez deflus pour laffermir, de crain- 
te que le Plan ne s’évente , & ferez foigneux 
que l'herbe n’écouffe le plan;le faifant labou- 
rer & {arcler quand il en aura befoins : 

Vous ne rognerez votre Plan que quand 
la Seve voudra nidnitet le ferez ébourgcon« 
her jufques à un pied de haut, afin qu ne fe 
trouve pont des nœudsen l'écorce, qui vous 
nuifent quand il les faudra orcffer. 

Si dès l’année même que vous les aurez 
plancezils’en trouve d'aflez forts pour écuf- 
foancr, & qu'ils euffent de la Seve, ne faites 
aucune difficulté deles oretfcr: mon opinion 
eft que l’on ne fcauroit écuflonner les Saue 
vaoeaux & Fiancs trop jeunes; pourvü que 
l'on puiffe placer l Ecuffon, il fuffi: : ma raifon 
eik que le Sauvageau & fon Ecuffon,prennent 
un séeroiffe ment égal dès leur jeuneffe , que 
la taille de l’argot en eft plü:ôt: recouverte, & 
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qu'ils pouffent de plus grande force que ceux 
que l’on écuffonne fur des plus forts, qui font 
de deux ou trois ans , à recouvrir la place cù 
on aüra Ôté l’argot , & dont fouvent de l’au- 
tre côté de PEcuflon, écorce du Sauvageau 
mourant de trois ou quatre doiots plus bas 
que l’écuffon , il faut un grand temps à l’Ar- 
bre pour recouvrir ce mangvement :. joint 
que l'écorce d’un vieux Sauvageau ne fe colle 
pis fi bien avec celle de l'écuflon s& quil s'y 
fait un gros bourlet facile à décoller, ce qui. 
m'arrive pas quand les écorces font toutes 

deux tendres, 

Vous ferez auffñi une Pepiniére de Coig- 
nafes, femblable à celle de Francs, & que 
vous gouvernerez de la même forte. 

Les vrayes Coïgnafles , qui eft ce que je 
vous nomme Sauvageaux, fent celles qui ont 
le fruit en Callebafle, & non pas celui qui ef 
gros derricre,& aboutit en pointe par devanr. 

Quant aux Péchers que vous avez femé de 
Noyaux, je fuis d'avis que vous en faffez un 
quarré de votre Jardin à part, pourles caufes 
que je vous ai dites, qui font que les mettant 
en Efpalier ou Contr’Efpalier , il meurt tous 
les ans quelque branche, ce qui eft fort defae 

réable à voir:c’eft pourquoi je vous confeil- 

le qu’en lun des quarrez les plus éloignez du 

Logis , pour ne pas empêcher la vüé de tour 
votre Jardin du côté du mauvais venr, qui cft 
hs. la 
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ja Bife ou Septentrion ; vous y losiez vos Pé- 
chers que leverez de votre Seminaire , & vous 
les placerez à fix pieds l’un de l’autre ,en dif- 
tances égiles de tous côtez ,ce qui fe nomme 
planter a la Quinonce ; & là vous en recuëilli- 
rez abondance de Fruits , à caufe de la quan- 
tité d’Arbres. 

Vous ferez foigneux de leur faire donner 
auffi quatre labours, faire ôter le bois mort, & 
couper au deux ou troifiéme nœud les jeunes 
jets , qui pouffant ile crop grande force, atiie 
reroient à eux {culs toute la feve de l’Arbre , - 
& laifferoient languir les vieilles branches, qui 
faute. de nourriture, mourroient en peu de 
temps; cartenez pour une maxime , que la 
feve morte roüjoursaux jets les plus tendres : 
vous pouvez auffi au même lieu entrémeler 
quelques Abricotiers, que vous gouvernerez 
de la même façon que les Pêchers & Pavies. 

La Baftardiére fera auf placéeen quelque 
carré de votre Jardin le plus reculé du Logis, 
à caufe qu’elle vous cacheroit la vüë des autres 
carrez , paroiflant comme un bois taiilis. 

Le lieu érant deftiné , & la terre bien ner« 
toyée de toutes herbes & racines , vous ferez 
faire des trous tirez au cordeau de deux pieds 
de large en cout fens , & de deux autres bons 
pieds de profondeur, diftans de quatre pieds 
Pun de l’autre, & les rangs auf éloionez de 

quatre bons pieds : vous prendrez des Arbres 
| B 


26 Le JARDINIER 

ureffez dans votre Pepiniére , & les tranfplans 
terez dans votre Baftardiére : il nimporte que 
le jet ne foit que d’ . an ; ils feront affez bons 
à replaurer;& pour les planter vous chfcrvercz 
ponétuellement ce que j'ai mis ci-devant au 
plantage des Efpaliers, qui eft de méler du 
perit Fumier de vicille couche avec la bonne 
terre ; & Faifant une perice butte au milieu du 
trou, y pofer l Atbre, étendant les racines de 
tous cÔtez , toûjours tiranten bas, puis après 
remplir le trou jufques à la arche, & marcher 
ja terre pour affurer l Arbre, | 

Vous noterez qu'il faut que la greffe (oi 
toüjours à affleurement de terre , pour l’ornes 
ment de V’Arbre, qui ferott éefog” éabie fi l’on 
Le Eh le nœud où ilaura été greffé, & parti- 
culicrementen quelques-uns HT OUE la gref- 
fe furpañe le Saivageau co groffeur , & fac 
un g'os bourler àla foudure de la greffe CR «à 
qui cft fort defigréable. 

Quancaux Arbres des Efpaliers & Contr’- 
Efpalicrs cxpofez au Midi, l'on peut enterrer 
la greffe de SA À doigts plus bas quele Sol, 
pour avoir pius de s frafcheuf , fans craindre 
qu'elle pouffe aucun chevelu ,à caufe de la 
fechereffe : & quand même elle en auroit jet. 
té, le Fardinier én béchant y peut regarder s 
js couper & donnér un pe d'air au nœud à 
afin qu’il n'en pouffe poi int de nouveau, 

Vous obferverez auf que durant les gran- 
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des chaleurs , fi vous voulez faire beaucoup 
de bien à vos Arbres , ce fera de mettre au. 
tour du pied ( fans pourtant toucher à PArbre ) 
de la Fougere > Où du grand Fumier, trois 
Pieds tout au-tour de vos Arbres, & quatre 
doigts d’épais feulement ; ce!a fervira à ome 
brager & entretenir la fraîcheur de la terre, & 
auf empéchera qu'étant battuë de quelque 
grande pluye , elle ne fe crevañlera, ce qui 
évente fouvent l Arbre, & deffecheles petites 
Racines : fi immediatement avant que de met. 
tre du Fumier, vous faites donner un labour 
àlaterre, ce fera un double bien que votre 
Arbre en recevra, d'autant qu'elle s’'entretiens 
dra toûjours mzuble, & ne pouffera aucune 
mauvaile herbe à travers ce Fumier. 

La Baftardiéce vous eft neceffaire pour trois 
raifons principales : la premiere Pour avoir 
des Arbres de provifion ; propres à remettre 
à la p'ace de ceux qui meurent, ou qui Jan- 
guiflant ne profitent point: fecondement, pour 
dégager la confufion qui pourroit être dans. 
votre Pepiniére , à caufe de la trop grande 
quantité de jeunes Arbres : la troifiéme fera 
pour en avoir à vendre, recompenfe de Ja pre= 
miere dépenfe qu’aurez faite à planter: votre 
Jardin ; ils pourront auffi vous apporter du 
Fruit en ce lieu-là , dont vous tirerez orand 
contentement ; & outre cela, un Arbre fC= 
planté plufieurs fois eft beaucoup plus franc ; 
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que fi direétement tiré de la Pepiniére , à 
écoit placé en fieu à demeurer. ne 

1 eft auf de b:foin que vous ayez une 

Baflirdiére pourles Arbres greffez {urfranc , 
comme Pommiers, Poiriers & autres, que 
voulez faire monteren grands Arbres dt fix 
pieds de tige, & il n’y a point d'autre gauver- 
nement qu'aux-précedens, finon qu’en les 
plancant il faur couper le pivot, qui eff la mai- 
trefle racine, & dans leur accroiflemenr cou- 
-pera av petit doigt près du tronc les branches. 
qui ürent trop de nourriture, & qui feroient 
un Fourchon à l’Arbre, laiffant les petites afin 
que le tronc fe forufie en arrétant la Seve en 
chemin. ll y en a beaucoup qui fe trempene 
en cecte rencontre, lcfquels necroyent un Ar- 
bre de routes fes branches jufqu'à la hauteur 
où fls veulent que fe faffe latêce , & font con: 
saints d'y mettre un Pieu où Eftançon pour 
le dreffer & le garantir des grañds vents, qui 
font plier & tordre le tronc, à caufe de la 
charge qui eft à la réte ; celaempêche que la 
tronc n’en profit pas (i-tOt ; parce que la feve 
ne faifant que psffce pour aller tiouver le 
nouveau, ne s'arrête pas en Chem'n, comme 
elle feroit s’il y avoit de jeunes branches. 

Il ya un temps pour ébourgeonner & ar- 
rêcer les Arbres durant la Seve : les Bourgeons 
que l’on peur Oier, font ceux qui dans leur 
accroiff. ment donnczoient queique d formi- 


FRANÇOIS. . 29 
té à l'Aibe ; car pour ceux à Fruit, il Les 
faur tous laiffer. 

Pour dftiiguer un Bourgeon à Fruit d’a- 
vec un à bois, c’eft que celui à bois ma qu'ue 
nefeüille , & que celui à Fruit en a plufieurs. 

L'on taille auffi les jeunes jets qui pouffent 

: trop grande force , & qui par leur vigueur 
pourroient en attirer toute la Seve d’un Arbre, 
& feroienr langnir les branches qui font déja 
toutes venué, : quand vous remarquerez cela, 
vous les arcéierez au fecond ou troifiéme 
nœud , & cz sprès qu'il aura pouflé la Seve. 

Onrogne auflila Stve d’Août, tant parce 
que lArbre s'étendroie trop tôt fans fe garnir , 
qu’à caufe qe bien fouvent elle ne meurit pas 
avant l'ilyver, & laitle la branche affamée 
par le bout , qu'il fiudroit neccffairemenc 
rogner à latail'e de Février. 

Si vous voulez faire à part queique Plan de 
grands Arbres, il faut de neceffité qu’iis foienc 
oceftez fur Franc, & non pas fur la Coignafle 
quant aux Poiriers, & furies Pommiers de 
Paradis quant aux Pommiers ; car autrement 
ils ae grandiroient pas, mais demeurcroient 
toûjours bas de tige, 

Vous planterez les Pommiers à cinq toifes 
du moins, & les Poiriers, Pruniers & autres , 
à quatre ; vons obferverez [ur tour qu'il foient 
plantez à la Quinconce ; c’eft à-dire, en Liz- 
nes {e coupantes à Angles droits. 
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L'on pourra femer dans ce Plan quelques 
{5raines , ou Legumes : cela fervira àles en- 
retenir de labour : ; car Je vous recommande 
fur toutes chofes de ne fouffrir aucune herbe 
fauvage en tout votre lieu ; reftraionez vous 
plü:O: à un peur , & le ménaocz en avant 
que d’en entreprendre un orand , & le laiffer 
cnfriche faute de bamss les grands lieux fe 
font admirer, mais les peties fe cultivent pl lus 
facilements & voustirerez p'us de profit d'un 


: petit lieu bien ménagé , que dun gr and qui: 
lces régligé. 


Be LTLON.-V. 


DesGreffes , er ce qui eff a chfervsr pour les 
chcifir bonnes. 


I L ya une grande fujcétion à bien choifir 
les Greffes ; car de-là dépend que les Ar- 
Bres portent premptement, ou font quelque 
fois jufques à dix ou douze ans fans porter. 

Les meilleures Greffes font celles qui font 
au bour des plus forces & maïtreffes branches 
d'un Arbre qui a coûtume de bien charger à 
Fruit , & que vous voyez difpofé à porter 
beaucoup cette année-là;car delà dépend que 
les jeunes Arbres que vous en greffez, ont du 
Fruir dès la feconde ou eroifiéme année, & par 
fois dès la premiere. 

Comme au contraire fi vous prenez une 
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Greffe fur un pre Arbre qui n’ait pas enco- 
re porié Fruit, celui que vousen orefferez ne 
rapportera de longeremps après. 

La Greffe pour l’'Ecuffon doit ere cueïlie 
dans le mois d’Août en decours , & grcffée en 
mÊme-temps : : pour regle plus certaine, enne 
$ 'arrérant past tant à la État, c'eft quand vos 
Sauvigeaux & Francs four en la force sde eur 
Seve ; car l'Ecuffon eft coûjaurs affez bon, 
mais le Sauvauzau manque bien fouvent à 
être difpafé à le recevoir faute de Seve : ce 
Qui arrive quand l'Efté eft trop fee, qu'ils 
pe pouflen: point, où fort peu enla Seve 
d'Aoùû:, Ce R pourquoi fi vous avez quantité 
d’Atbres à arcffer, ne perdez point de temps, 
& commencez de bonne heure. 

Vous conncitrez fi le Sauvageau eft au fort 
de la Seve en deux façons ; Pune , en incifant 
l'écorce avec le petit coûteau, ou entoir, & l’é- 
vant l'écorce de Prat elle quitte le bois, 
il y a de la Seve ; fi elle ne le quitte point, en- 
levez la Greffe avec le cofteau , & y laifiez 
tenir un peu de bois ; Vautre ft quand l'on 
voic au bout des Hi éotres des Sauvageaux les 
feüilles de la nouvelle Seve être blanches ; ce 
qui témoigne que l'Arbre y ef. 

La Greffe pout l'Ecuffon abs choifie du jet 

de Pannée, bien meure, & de belle venué ; car 

il yena beaucoup qui font maigres par Île 

Does es à peine trouve-t'on un où deux 
B iv 
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yeux de bons ; vous la a ë&ilirez proche du jet 
de l’année précedente , couperez le bout d'en 
haut, auquel vous ne pourrez prendre d’Ecuf- 
fon, & couperez aufi-10c les feuilles jufques 
à la moitié de la quer à : & fi je vous oblige à 
couper le bout de la Greffe, & les fcinlles 
jufques à la moitié de la querë , écft que fi 
vous les laiflez , en fe fanant cela deffeicheroit 
teilenient toute la Grcffe , que l’on ne pour- 
roi lever les Ecuffons d'avec le bois ; d’au- 
tant mieux que tout le febiilige ef inuuile. 

Si vous nc grcff:z que le lendemain ou plue 
ficurs jours après que vous les aurez cuëiilis , 
vous mettrez tremper le bout d’en bas dans 
quelque vaiffeau(deux doigts de hauteur d’eau 
fuifenr )jufques à ce que vous les vouliez 
greffer le même jour, il n’eft befoin que de 
Jes tenir fraîchement dans quelques fcüilles 
de choux ou linges moüillez. 

Les Greffes pour la Fente fe créillent dès 
le decours de la Lune de Janvier, s’appliquenc 
au Croiffant de celle de Février : vous poue 
vez encore anter en Fente au commencement 
d'Oétobre, fur tout les Poiriers ; & je fuis 
fur que ce temps-là cft le plus propre. 

Vous cueïllirez vos Greffes au bout des 
plus belles branches , comme j'ai dit ci-de- 
vant, laiflerez trois doigts de la premiere Se. 
ve , afin de tailler aïifemenc : il y en a qui 
jaiffent du bois de deux Seves, 
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Pour les conferver jufques à ce que vous 
grefiez , il fuffic de les enterrer à moitié tour 
en paquet, diftinguant pourtant les cfpéces, 
de crainte que mettant deux Grcffes de diver= 
fes forces fur un même Arbre, vous ne fufiez 
obligé d'en couper une ; d'autant que deux 
Fruits ne s'accordent jamais bien fix un même 
pied, à caufe que l’un empêche l’autre de ve- 
nir en perk tion , lui dérobant beaucoup de 
fa Seve, 


She CGT EON: VE 
De la manicre de greffer. 


E n'ai remarqué que quatre manieres de 
grcffer qui foient nece{faires, & dont on 
puiffe efperer un fuccez affûré , les autres for. 
tes étant plus curieufes qu'utiles ;pulfque par 
ces quatre on peut greffer toutes fortes d’Ar- 
bres & Aibuftes. 
L'Ecuffon 1ient le premier lieu, d'autant 
q "il s'applique fur routes fortes d’Arbres & 
Aibuftes,qu'il eff le plus facile à faire, & rap- 
porte p'ù 6t du Fruit, 
La Finte fuit après, & fe fait fur-gros Arbres 
& fur petits jufques à un pouce de diamertre, 
La Couronne nefe place guére que 
fur des Arbres biens forts, 
EtlAPPoOCHE ae fe pratique ordinaire- 
ment que fur les Orangers, Citronniers , & 
: B v 
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autres plantes, qui font dans des caifles , ef: 
quelles fe peuvent approcher & joindre. 
Pour commencer donc par l’'Ecuffon , ve- 
tre Siuvsgcau écant dépoüillé de toutes peri- 
tes branches jufques à la hauteur de demi 
pied , où un peu plus, dès le temps que l’on 
taille des Arbres,ou bien à l'heure que vou- 
lez areffer : vous choifirez la plus belle place 
fur l'écorce de votre Aibre ; & s’il fe peut que 
ce foir du côté des crands vents, parce qu'il en 
vient quelquefois de fi impetueux , qu'ils dé- 
colent les Ecuflors , à caufe de leur tendreffe, 
& qu'ils font chargez de feüilles & de bois , 
ce quin'artive pas fi ordinairement quand ils 
font placez du côté des grands vents, que 
quand ils font de lautre côté, quoique vous 
mectiez des Echalas pour les foûtenir. re 
Vous taillerez votre Ecuffon affez lone , 
comme d’un pouce ou environ , & allez lar- 
ge , afin qu'il prenne cant plus de nourriture ; 
le leverez promptement, & regarderez par 
dedans fi le germe de l'œil y tient; car sl 
étoit demeuré au bois d’où vous lavez levé, 
il ne yaudroit rien:vous le prendrez parlebout 
de la queué de fa feüille, que je vous ai fait 
laifer exprès en cuëillant les Greffes,puis vous 
inciferez votre Sauvagean , & leverez douce 
ment l’écorce avec le manche de l'Entoir, fans 
frotter contre le bois, crainte d’éoxationer 
la Seve qui eft deffus : vous placerez votre 
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Ecuflon entre le bois & l'écorce , lesfonçanc 
jufques à à ce que le haut de lEculion fe joigne 
à liacifion d'en haut de votre Arbre, & qu'il 
porte tout à plat contre le bois: cela fait, 
vous le lierez avec du chanvre, commençant 
à le ferrer bien ferme par le haut près de l'œil ; 
puis en touroant par le bas, vouslaifiercz fôit 
peu de jour à l'œil , où finiffane votre lieure, 
vous ferez le nœud, 

Prenez garde quand vous grefferez , que ce 
ne foit ni pendant la grande ardeur du Soleil, 
ni durant le temps de pluye ; car l'Ecuflon ne 
peut fouffrir d’être moüillé, & fera même 
en très- grand danger de ne pas réprendre , 
s'il p' leut les quatre ou cinq premiers jours 

après que vous l'aurez grefté. 

yen a qui en levant l'Ecuflon, event 
auf dû bois, cela {e fa:fant tout d’un feul coup 
de coûteau: je ne defspprouve pas Cette Ma 

ere de greffer, je m'en fuis bien trouvé ; car 
mes Gifs ont fort bien repris, & de plus 
on n'eft pas en danger d’éborgner un Ecufe 
fon ; c’eft-à. dire, de aiffer l'œil de l’Ecuffon 
au bois de la Greffe. Ceux qui ont quantité 
d’Arbres à greffer, fe ferviront dé cette marie- 
re , d'autant qu'elle eft expeditives | 

Trois femaines ou environ apièsque vous 
aurez greffé, vous couperez le nœud de vorre 
chanvre if que la Seve ait plus de p:ffaue, 

a de étant écoulé , & l'œil dormant 

B v; 
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commençant à poufler, vous couperez votre 
_Sauvageau à trois ou quatre doigts de lEcufe 
fon , & vous couperez auf la fiiafle par der= 
riere l’'Ecuffon jufques à l'écorce : cela fe faic 
d’un feul coup de cetûteau de bas en haur. 

Vous n’ôterez pourtant pas la filaffle d’au- 
tour de votre Ecuflon s elle tombera aflez 
elle-même , & puis il y a danger qu’en l’6- 
tant on n’abbatte le bourgcon , qui eft alors 
cxtrémement tendre. 

Quand votre Ecuflon aura pouffé toute fa 
premiere Seve , vous le rognèrez , afin qu'l 
jette des branches par les yeux d’en bas; au- 
trement il monteroit fans fourcher, & par là 
votre Nain n’auroit pas de grace. 

Le vrai temps pour larrêtereft en decours ; 
avant que la Seve d’Aout poufle : fi vous 
voulez en même-temps, vous cauperez le bois 
du Sauvageau que vousaurez laïffé au-defus 
de l'Ecufion y & vous couvrirez la playe avec 
de la cerre franche mêlée de foin bien délié, 
faifant une petite poupée;vous la pourrez cou- 
viir plus proprement avec une cire mêlée, 
dont je vous donnerai la compofition ci-après. 

Si vous voulez attendre lifluë de l'Hyver 
fuivant pour couper largor de votre arbre, 

vous ne ferez pas obligé de l’envelopper; car 
Ja Seve montant bien peu de temps après , le 
TECAUyrITA 

J'ai remarqué qu'un Ecuffon appliqué fur 
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un Sauvageau ou franc, qui eft de la groffeur 
d’un pouce & au-deflus , ne pouffe pas fi bien 
que {ur un plus jeune,& eft plus aïfé à décoler. 

Il yen a qui écuflonnent dès la premiere 
Seve, mais ils n’avancent pas beaucoup 3 cat 
l'Ecuffon ne pouffant qu’à la Seve d Août , le 
jet n’en €ft pas fi beau que celui de l'œil dors 
mant , d'autant que bien fouvent le bois du 
nouveau jet ne meurit pas , & l'Hyver venant 
le fait mourir : c’eft pourquoi vous ne greffe- 
rez à |a premiere Seve, fi ce n’eft par une 
grande neceffité. 

Pour la Fente ou Poupée ; tous Arbres 
depuis la groffeur d’un pouce jufques aux plus 
grinds, y peuvent être grcff.z : le temps le 
plus propre eft depuis le commencement de 
Ja nouvelle Lure d'Oftobre & de Février ; 
jufques à ce que la Seve , étant trop forte 
dans les Arb:es , fepare le bois d'avec l'écor- 
ce «alors vous cefferez de greffer. 

- Quand vous srcferez en fente, fi c’eft pour 
fatre un Nain, 1lfaut fcier votre Sauvageau à 
quatre pouces où environ près de terre , puis 
avec la ferpette ter l’épaiffeur d’un cefton 
ge bois où la fcic sura pañié , à caufe que le 
trait de fic ne coupant pas nettement, la Se- 
Ve ne pourroit couvrir ce bois gratté, n1 la 
grcffe fe joindre au tronc , fi fon écorce n’é- 
toit rafraïchie avec la ferpette : cela fait , vous 
fendrez voire Arbre par la parue où l'écorce 
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Paroitrala plus unie & moins noüeule,& vous 
Obferverez de ne pas mettre votre Serpette 
Juftement par le milieu de PArbre où eft le 
cœur du bois , mais fort peu à côté ; puis vous 
taillerez votre arcffe en ésuifant le bois en for- 
me de coin également de chaque côté, laif- 
fant les écorces attachées au bois ; car fi elles 
ne tenoient au bois, la greffe ne vaudroit rien à 
vous rognerez votre greffe à trois ou quatre 
pouces,plus ou moins, felon fa force ; d'autant 
que fur un petit Sauvageau l’on n’en laifse pas 
de fi longues que fur un grand Arbre : cela 
fait, vous ouvrirez votre Sauvageau avec le 
coin , qui fera fait de quelque bois dut , com- 
me buis, ébene, ou autre, frappant doucement 
defsus ; puis vous poferez votre orcffe au bord 
du Sauvageau , en l’enfonçant jufqu'au bout 
de Ja taille ; & faites en forte Que les endroits 
par où pafse la $eve, qui font entre le bois 
& l'écorce de l'un & de l’autre, fe joïgnenr. 
Ayant polé votre greffe, vous en mettrez 
une feconde de l’autre côté de votre fente, 
obfervant de mettre toûjours deux grcffes à 
chaque fente, pourveu que vous puifñez les 
y placer fans fe toucher ; car elles recouvreng 
mieux leur Sauvageau , & plus promptement 
que s’il n’y en avoit qu’une , à caufe que la Se- 
ve monte également des deux côtez, & ne laifs 
fe mourir le derriere de Pécorce , comme j'ai 
hit ci-devant : & après vous couvrirez ce qui 
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refte de la fente entre les deux greffes avec un 
peu d’écorce rendre ; l’ajuftant proprement , 
afin que l’eau ne puifse entrer dedans ; puis 
vous ferez votre poupée avec de la terre fran= 
che & du foin bien délié, Certains mettent de 
la moufse par defsus la poupée, & la font re- 
nir avec deux écorces de faule croifées, Îles 
lient d’un ozier au pied du Sauvsgeau , pour 
conferver d'autant plus la fraîcheur, & em= 
pécher l’eau d’y entrer, | 

Quand vous grefferez de grands Arbres, 
vous prendrez les branchesles plus unies pour 
y placer vos grcftes ; fi elles font grofses, 
vous yen pourrez placer quatre , en fendant 
votre Arbre en fioure de croix, fans pourtant 
toucher au cœur de Arbre : les autres bran- 
ches que vous ne prefferez point, feront fciées 
à demi pouce près du tronc ; puisayant Ôté le 
bots que Ja fcie aura gratté , vous les émail- 
loterez de terre franche; & ce auf long-temps 
que l'écorce fera à recouvrir cette playe ; 
pour empécher le hafle en Eté, & la gélée 
cn Hyver , qui entreroient par le cœur de 
l'Arbre à fon préjudice. 11 fera bon de lier 
quelques efchalas aux branches oreffées pour 
entretenir les jeunes jets & Îles parer des 
grands vents , juiques après la feconde année 
qu'ils feront affermis ; & s’il fe rencontre 
quelque branche qui poufe defsgrésbicment, 
vous la couperez, comme aufli le trop de 
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branches qui s’étouffent l’une & l’autre, dons 
nant de Pair au-dedans de l’Arbre. | 

Et quand vous grefferéz de petits Sauva- 
-geaux qui n'auront pas la force de ferrer leurs 
greffes, vous aiderez au Sauvageau à les 
ferrer, en le lianc près de la greffe avec quel- 
que petit brin d’ozier, 

Quoique ci-devant je vousaye dit qu'à vos 
greffes il doit y avoir du bois de deux Seves, 
néanmoins vous ne jetterez pas celui où il n’y 
enauraqu'une, ni les rogneures de ceux où 
vous aurez pris des sceffes de deux Seves ; car 
ils font trèsbons, mais ils portent du fruit 
plus tard que les autres , & ne chargent pas 
tant : C’eft pourquoi vous ne vous fervirez que 
de ceux de deux Seves, à moins de neceffité, 

Le greffer en couronne ou entre le bais & 
Pécorce , ne fe fait point que fur de vieux Ar« 
bres, dont l'écorce endurcie peut fouffrir le 
coin fans ét'e fenduë , & lefquels ne feroient 
pas propres à faire uue fente, àcaufe de l’é- 
paiffeur de l'écorce , fi ce n’étoit à grande 
peine , & encore y auroit-il de l'incertitude à 
Ja reprife, 

Pour greffer en couronne, ayant fcié votre 
Arbre à l'endroir où vous le voudrez grcffer, 
& retaillé le trait de la fcie jufquesau vif, par- 
ticulierement à l'endroit de lécorce , vous 
_taïllerez vos greffes par un feul eôté en égui- 
fant, puis frapperez un petit coin de fer entre 
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fe bois & l'écorce ; & ayant reiré votre coin, 
vous y placerez la grcffe , en l'enfonçant 
jufques au haut de légnifure. 

Vous en pourrez mettre autour du tronc 
autant que vous voudrez, pourveu que pat la 
trop grande quantité l'écorce ne fe fende. 

Quant au greffe en approche , il eft très- 
facile à faire 3 car il n’y a qu’à prendre deux 
jeunes branches , une de Franc & une de Sau- 
vageau , fans les détacher de leur picd , puis 
leur ôter à chacune environ quatre doigts de 
long décorce & de bois , jufques approchant 
du cœur , les joindre enfemble le plus propre- 
ment qu'il fe pourra , les lier avec du chan- 
vre depuis un bout de taille jufques à Pautre , 
& leur laifler ainfi pañfer les deux Seves : au 
bout d’un mois ou fix femaines, fi vous voyez 
que le bois sroffiffe , & que la chanvre line 
commode, vous la couperez fur le Sauvageau, 
eo tirant un feul trait de coûteau ; comme j'ai 
dit al’ Ecuflon, j 

Au commencement de PHyver, il faudra 
couper ou fevrer le Franc defamere, & ro- 
gner le haut du Sauvageau à deux pouces près 
de fa greffe ; & ainfi ces deux brins ne faifant 
qu'un corps , le Franc prendra la nourriture 
du Sauvageau. Vous couvrirez les playes de 
Pun & de l’autre avec la cire que je vous en- 
feignerai ci-après. 

- Vous ne jetterez pas au feu les branches que 
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vous aurez Oiées des Coignafhers que vous 
aurez greftez en fente ; car vous en pourrez 
faire de la boutture, qui dès la premiere an- 
pée prendra racine , & fera mife en pepiniére 
_ pour étre greffée en fon temps. Ce que vous 
émonderez de vos Coignafliers durant l'Hy- 
ver, fera auffi planté en boutture, s 

Les branches de Pommier de Paradis, que 
J'on appelle Fichet , reprennent auffi de bout- 
ture, | 

Pour planter toute forte de boutture , vous. 
ferez un petit rayon , comme j'ai dit en la pe 
piniére , quieft de la hauteur & largeur du fer 
d'une beche ; puis l’ayant bien épluchée de 
petites branches, & taillée parle oros bouten 
forme de pied de biche ; c’eft-à-dire, à deux 
coups de coûteau en appointant , vous la cou+ 
cherez au fond de votre rayon, la plaçant 
fort près à près , d'autant qu'il en meurt beau 
coup, & vous ferez fortir Le petit bout d’en 
baut ; puis vous remplirez le rayon, & les 
marcherez plufieurs fois en prelfant la bouttu- 
re & la pilant fort , autrement elle prendroit 
de l’évent ; & quand vous la labourerez, ce 
ne fera qu'avec la binette : il fuffira qu'on eme 
pêche Pherbe de létouffer. 

Vous rognerez votre boutture toute d’une 
hauteur à trois doigts près de terre; & ce, 
quand vous verrez que la Seve commencera à 
s’émouvoif, faifant verdir les bourgeons de 
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votre boutture , laquelle ne pouffe jamais fi- 
10: que le planeft en racine. 
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Des Arbres @ Arbufles en particulier, de 
leur gouvernement & remedes à leurs 
maladies. 

Ai cru qu'il étoit neceflaire de faire un 

Chapiure feparé, qui comprit en détail 
Lout ce que nous avons it en pros des Seca 
tions precedentes ; & ce, pour éviter toute 
forte de corfufion, afin que s'il y a quelque 
chofe que vous ayez peine à comprendre 
(quoique je me fois efforcé de m'expliquer 
dans les termes les plus fimples & les plus 
communs de notre langue ,pour être plus faci- 
lement entendu de routes fortes de perfonnes, 
& que chacun y puife profiter ) je vous le re= 
dife plus clairement, en particularifant fur cha= 
que genre de fruits dont on peuple le plus or- 
dinairement les Jardins de notre France. 

En premier lieu, je mettrai les Poiriers, 
comme étanc le fruit dont il y a le plus'd’ef- 
peces que de tous les autres enfemble , & def- 
quels le Jardin eft principalement orné par les 
efpaliers , contr’efpaliers & buiffons , efquels 
on cuëille des fruits en leur maturité , au 
moins pendant fix mois de l’année , & que 
c’eft le fruit dont il y en a quantité qui fe gar- 
de jufques auxnouveaux ; fans déchoir de Ha 
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bonté de fon goût; ni fans fletrir : ce qui ne 
fe rencontre pas en tousles autresfruits. 
Tous Poiriers fe peuvent grcffer des quatre 
façons que j’ai dites ; ils viennent merveilleus 
fenient bien furla Coignafle, &en Ecuflon 
rapportent beaucoup plûtôr, le fruit érant plus 
beay , plus peint & plus gros que grcfz fur 
Franc , refervé le Portail, qui marque fou- 
vent à reprendre fur la Coignafle, & veut étre 
greffé fur le Franc: le Graccioly & la Vallée 
y fonc très-propres ; s'ils ont été auparavant 
greffez fur la Coiguafle , c’eft encore mieux ; 
car le fruit en vient là plus beau & plus gros. 
Si quelque grcffe en Ecuffon ; ou Fente 
fur la Coignaffe, manque à pouffer faute d’être 
reprife , & que vous jugicz qu’elle foir morte , 
Jaiffez repouffer le Sauvageau ;il jettera quan- 
tité de bois, que vous élaguerez de toutes pe- 
tites branches ; &l’'Hyver étant à fa fin, vous 
les butterez en forme de grofle Taulpiniere , 
laiffant fortir le bout des branches fans les 
rconer : dès l’année méme celles prendront race 
cines, pourveu que vous ayez foin de Îles ar- 
xofer dans les grandes chaleurs, & que vous 
ne laifficz abbattre la terre parles pluyes, la 
relevant à fa premiere hauteur ; & fi dès l’an- 
née même vous trouvez que quelques-unes 
de ces branches foienc affez fortes, vous les 
écüuflonnerez , finon vous attendrez l’année 


d'après pour les écuflonner toutes enfemble ; 
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& ce feroit autant d Arbres tous venus, que 
vous planterez en votie baftardiére l'année: 
d'après qu'ils auront pouflé leur premier jet, 
les feparant proprement de leur mere, & les 
taiilantau bout de la groffe ratine en pied de. 
biche. 

Vous obferverez de Les greffer à demi pied 
de haut pour laiffer de la tige à votre Arbre,qui 
preudra chevelu por tout cuil fera enterré. 

Si vous avez des meres Coïgnafles , & que. 
vous en vouliez tirer des jeunes, vous plorges 
rez les branches dans laterre, une année {uf.. 
fica pour les enraciner : fi vous en voulez faire 
des Arbres tout d'un coop, vous le pourrez 
par la même mani.re que je viens de vous 
montrer, Le tenips convenable à plonger & 
butter ces branches ,eftà la fin de 'Hyver. 

Les Pommiers tiendront le fecond lieu, &. 
fe peuvent auf o:cffer de quatre façons: ils 
viennent fort bien {ur le Ficher , ou Pommriers 
de Paradis, & particulierement le Calvil y 
profite à merveille , & eft plus rouoe dedans 
que celui qui eft grcffé fur le Franc, 

Il ya quelques Curieux qui greffent le 
Caïvil fur le Murier blanc , & tiennent que le 
fruit furpafle en rougeut trous les autres qui 
font greftez ou fur le Franc ou fur le Ficher. 

Les Pruniers fe orcffent ordinairement cn 
écuffon & en fente : fi vous avez du plan pro- 
venant dcsnoyaux ou des jets que les racines 
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des Pruniers de Damas pouffenchors de terre , 
vous en ferez de bons Arbres ; carils chargc- 
ront beaucoup , à caufe qu'il n’y a aucun 
Prunier, tel qu’il foit , qui charge plus que ces 
lui de Damas.” 

La Meriferte , qui eft une efpece de prune 
fauvage, dont le bout des branches font rou- 
ges,n reft pas bien propre à être greffée ; car 
elle refufe beaucoup de fruits, étant fort in- 
certaine à la reprife. 

Les vieux Pruniers, qui font des bourfes 
où gros pacquets #e menuës branches , feront 
rajeunis cn les éceftant à la fin de l'Hyver, & 

ils poufferont du nouveau bois, qui portera 
dés l’année fiivante : vous ferez des poupées 
de terre & de foin aux branches coupées , & 
rafraïchirez le trait de la fcie, ainfi que jai 
dit par tout ci-devant, 

Les Abricots fe orcffent en fente & en écuf- 
fou fur le plan provenant de leurs noyaux , 
& fur le Prumier: le Damas blanc & ceux 
de Moyen d'œuf font venirles Abricors plus 
beaux & plus gros que fur lesautres fortes de 
Pruniers. 

Les Pefches , Prefles & Pavies fe oxeffent 
oxdinairement en écuflon dormant , fur Île 
Pefcher ; Prunier où Amandier : mais Île 
Pruniereft à preferer aux deux autres ; ‘car cl- 
jee durent divantige , & rcfiffent mieux aux 

êlées & mauvais vents qui roüillent " feüile 
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les & jeunes jets : les Pruuiers blancs ou 
Poitrons ; n’y font pas bien propres, mais 
bienle Damas noir, Cypre & faint Julien : 
ceux qui font greffez fur le Pefcher durent 
peu de temps : ceux fur l'Amiandier durent 
beaucoup plus que les autres, & font le fruit 
meilleur ; mais 11 ya tant de difficulté à gou- 
verner lAmandizren ce Pais-c, qu'il vaut 
micux s'arrêter aux Pruniers ; car l Amandier 
ne veut point étre cranfplanté, &r eft en dan- 
oer de mourir, fi l’on attend pius d’un an après 
qu'il aura pouffé fon premier jet, ou deux 
années tout au plus, & encore le faudra-t-il 


placer à a demeurer, pour là être écuf onné (e/4 


n’en pus partir : l'Amandier eft auffi plus fu. 


Jet à la gétée que lesaurres, à caufe qu'il fleu- 
rit p'éto:: tout l'avantsoc que l’on en peuc 
efperer , eft qu'il ne produit pos de rejettons 
au pied. 

Les Cerifes , Bigairreanx & autres fruits 
fermbiables , fe srcffent fur le Merizier avec 
plus d’avantsoe qe e fur autres plans : : le temps 
pour les écuflonner eft quand le frcircommen- 
ce à tougir & pren: dre couleur : l’on éciflonne 
auffi fur les Ceriziers qui tiennent du fauvae 
ge , & dontle froit eft amer. 

Hs le grcff nt fort bien en fente, & poufs 
Évc dé trés grande force , mais l’écuflon vaut 
beaucoup nueux, | 

Les Fioues de toutes fortes , fe prennent 
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de Marcottes pour plus grande facilité & 
prompt rapport : ce qui fe fait en paflant une 
jeune branche de belle venuë , à travers un 
boiffeau ou mannequin , Pempliffant de bon- 
ne terre, mélée de petit fumier de vicille cou- 
che , afin qu’elle y prenne racine. | 
Vous prendrez garde de bien accorter & 
attacher le mannequin , de crainte que Îles 
vents ou fa charge propre ne le renverfent. 
L'on prend auffi du plan tout enraciné des 
jets qui fortent de terre au pied du Figuicr, 
ou bien de la boutture , que vous coucherez à 
la maniere que j'ai dire des Coignafficrs, fans 
toutefois rien couper du haut de !a branche 
que vous plongerez ; car ce bois qui a grande 
moële, craint fort le vent & l’eau : vous Île 
planterezà demeuter le plus jeune que vous 
pourrez , pour la füreté de la reprife. | 
_ A lifuë de PHyver, vous ferez ôter de 
deffas les figuiers toutes les figues qui n’au- 
ront pas meuri, fans les laiffer tomber d’eiles- 
mêmes ; car avant qu'elles fiflene tombées, 
elles auroient attiré besucoup de la Seve de 
PArbre,;au prand détriment des nouvelles, qui 
à caufe du fioid, bien fouvent ne peuvent 
achever de meurir: d'autant que les figuiers 
craignentextrémement la oélée, vous fercz 
chligé de les planter en quelque bon abri , ou 
les mettre dans des caïfks, que l’on ferrera 


lEyver avec les Orangers. 
Des 
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* Des Orangers & Citronniers , je n’en dirai 
que le principal & plus cominun gouverne- 
ment , qui eft de femer des Pepins dans des 
quaiffes ; & quand ils auront deux ans, les re- 
planter dans d’autres quaifles, chacun à part, 
lefquelles vous remplirez de bonne terre ; y 
mélane du petit fumier & de terre glaize en 
poudre meurie par un hyver : quand ils feront 
affez forts , vous les écuffonnerez ou sreffèrez 
en approche dès la premiere feve. Vous ferez 
foigneux fur tour de les preferver du froid , les 
mettant de bonne heure dans la ferre 3 & pour 
les garantir entierement de la gélée, ferez faire 
du feu de charbon dans votre ferre, durane 
les plus grandes rigueurs de l'Hyver, fi vous 
reconnoiffez qu'il y gêle. 

Au commencement du Printemps , quand 
vous croirez que les gélées feront entieremenc 
peflées , vous leur ferez prendre l'air petit à 
petit , ouvrant premierement la porte de la 
ferre à la plus grande chaleur du jour, & la 
refermanc la nuit enfuite: vous ouvrirez Îles 
fenêtres, que vous refermerez auffi la nuit ; 
& les froids étant entierement paflez , vous 
les fortirez de la ferre pour les mettre à Paie 
pendant tout l'Eté, ; 

A mefure qu’ils groffiront , vous les chan: 
gerez en des quaiffes plus grandes, les levant 
eg morte , & razant le petit bout des racines 
avec quelque coùteau ; puisles placerez dans 
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les quaifles, avec de la terre de Ja même façon 

que j'ai dit, Plufieurs perfonnesen les chan- 
geant de quaifle en ôtenctoute la terre, la te- 

nant pour ufée ; mais cela détourne de beau 

coup l'accroifement (dei l'Atbre , Car il de- 

meure une année ou deux à fe refaire. 

Quanc aux fleurs , vousen pourrez cuëillir 
tous les jours , de crainte qu'eli esne noûüent à 
fruit , ou qu’étant trop épanoüies , elles ne fe 
perdent : vous en laifferez feulement quel- 
ques-unes des plus belles & des mieux placées 
pour avoir du fruit autant que vous jugerez 
PAibre en pouvoir nourrir. 

Les araignées aiment fort à y bäuir leurs 
toilées ; à caufe que les mouches s’adonnent 
fur leurs fleurs & feüilles, attirées par leur 
bonne adeur & fic: ceft pourquoi en aura 
une broffe femblable à celle dont on époudre 
les tableaux. & on les broffera legerement. 

Les Arbuftes les plus Dbséthats , font les 
Grenidiers, Jafmins, Roziers , Mufcats & 
aucres , Chevrefeuils, Myrtes, Lauriers or- 
dinaires , Lauriers- Cerifiers, Lauriers Rofes, 
Althea frurex, Lilas, Rofes de Gueldres, Phi- 
laria, ou Alaterne , & beaucoup d'autres qu À 
feroit fuperfiu de mettre ici : nous ferons feue 
lement un petit difcours fur les principaux: 

Les Grenadiers tant à fleurs doubies qu'à 
fruit , fe marcotent en plongeant des branches 
dans la cerre ; & les laiffant ainfi\pafer l’ans 
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née , ils {e trouveront fuffifament enracinez 
avant l’Hyver pour être tranfplantez : leur 
boutture {era gouvernée comme celle des 
Coiguafiers , ils s’écuflonnent & fe greffenc 
auffi en fente en la faifon ordinaire l’on en 
met dans les quaifles , pour palfer plus fü- 
rement l'Hyver dans la ferre : on en plante 
auff en pleine terre contre quelque mur où il 
y aura grand abri, car ils y viennent fort bien, 
Les Grenades que l’on appelle de Raguignans, 
font les plus rouges & les plus agréables au 
goût ; quoique petites. 

Les Jafmins communs , blancs & jau- 
nes fe marcotent auffi , & ne font pas difficiles 

à gouverner,venant en toutes terres fans gran 
de culture : l'on en tire des Sauvageaux pour 
écuffonner le Jaïfmin d’Efpagne, qui veut 
être mis dans des quaifles , à caufe qu’il eft 
fort rendre au froid , pour être ferré l’'Hyver 
ayec les Orangers : vous les tai!lerez tous les 
ans , & à la fin de l'Hyver, près de fa creffe, 
ne laïffant qu'un œil à chaque brin pour pro 
duire les fleurs: il ne lui faudra pas laiffer trop 
de charge , & on laiffera à V'Arbre comme une 
petite rêce d’ozier, lui laifane un pied de hau- 
teur de tige. 

Les Roziers mufcars s’écuffonnent fur l’és 
glantier , & font de facile gouvernement; car 
il n'y autre fujection que de les décharger du 
bois mort , & arrêter les jeunes jets qui pouf- 
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feoc de trop grande ferce, & qui attireroïient 
eux route la feve, laïiffant mourir les autres 
branches : il fe couche auffi dansla terre pour 
eu cirer des marcottes, dont on fait des Ar« 
Dres à part. 

Les Myrcthes, Lauriers Ceriziers & Lau- 
riers- Rozes, fe plongent auffi pour en tirer des 
marcotteszil fuffit que ce foit un peu aupa- 
ravant la feve d’Août, & 1l faut navrer ou fen- 
dre le bois que vous mettez en terre , à l’ens 
dioit d'un rœud jufques à la moitié de la 
oroffeur de la branche , & environ trois où 
quatre doigts de longueur, fe!'on la force de 
3 branclic sen fix femaines ils jettéront uw 
chevelu fuffifant pour les fevrer & tranfplara 
ter : ils pouffent auffi du pied de petits ra- 
meaux tout enracinez , que vous pourrez fe 
parer de la mere. | 

Les Lauriers- Ceriziers. fe peuvent mettre 
en palliffades, & paflenc bien l'Hyver en plei- 
ne cerre. 

Les Lauriers communs f: fement de bac 
lauftes où graine , dedans des quaiffes come 
me les Orangers ; & dès la premiere ou fecon- 
de année ; les replanter : fi on les place fous 
quelque égoût de toit, & von de goutiere, à 
Vabridu Soleil de Midi, ils viendront beaux 
à merveille, Certains les cachent de grand 
foarre dufhne les oélées , aufquelles ils font 
forc fuiets, 
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Le Philaria ou Alaterne fe femme auffi dans 
des quaiffes avant l'Hyver , & fonc mifes dans 
da (erre , où les graines germent, & pouffenc 
beaucoup mieux que fi elles n’étoient femées 
qu’au Printemps. 

Quand ils ont feulement demi pied de hau, 
on les peut replanter; & fouffrent d’être ton- 
dus comme le buis , fans qu'ils foient en dan- 
ger de mourir. 

Pour les autres Arbuftes, comme Æ/rhe4 
Frutex, Arbor, Inde, Lilas, & femblables, 
tant des plantes faciles à élever & gouverner, 
je paferai par deflus , craignant de groffir no- 

tre Volume, dont la leéture vous feroit peut- 
&tre ennuyeufe, Parlons piütôc des maladies 
des Arbres, & des animaux qui les incom- 
modent. 

. De routes les maladies qui viennent aux 
Arbres, le Chancre eft le plus dangereux ; 
car il gerfe & fait mourir la partie de l'écorce 
où il s'engendre ; & va toûjours en auemen= 
tant, fi l’on n’y remedie promprement auffi-tôt 
que Pon s’en apperçoit: fi bien que negligeant 
de vifirer curienfement les Arbres,on en trous 
ve fouvent de tous morts d’un côté. Pour re 
medier à ce mal , il le faut cerner tour autour 
dans Pécorce vive jufques au bois, le Chancre 
tombera de lui-même , ou bien vous le orat- 
+erez ; afin que Pécorce recouvre plus facile- 
ament la playe : il faudra TN de peut 
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du hafle , mettant de la bouze de vâche fur 
le mal. j 

La mouffe qui vient aux Arbres, provient 
ordinairement de quelque caufe de deffous ; 
qui eft que les racines trouvent du Tuf, ou 
autre mechante terre, qu'elles ne peuvent per- 
cer pour aller chercher la fraîcheur ; & ainfi 
l'Arbre fe trouve biûié & dépoüillé de feil- 
les durant les grandes chaleurs ; 1l n’y a autre 
remede ; finon que fi c’eft un petit Arbre, ille 
faut lever avec le plus de terre que vous pour« 
rez , & lui faire un beau trou de quatre pieds 
en quatré , mettre du fumier au fond, & le 
remplir de terre & de petit fumier mélez en 
fermble ; après quoi vous replacerez l’Arbre, 
obfervant ce que j'ai dit ci devant , & il ne 
paroîtra pas qu'il ait été levé ; car il reprendra 
terre facilement , pourveu que vous ne laiffiez 
deffeicher & évanter fes racines. 

Si c’eft un Arbre vieux, 1] faudra le déchanfe 
fer auparavant l'Hyver, & déterrer {es plus 
groffes racines jufques à la moitié de leur orof. 
feur , faifant un grand cerne autour du pied de 
PArbre , & le laiffer paffer ainfi tout l'Hyver ; 
afin que la terre meurifle jufques au renoue 
veau , que vous remplirez le trou, mélant 
quelque fumier bien confommé avec laterre , 
particulierement le long des racines. 

Vous gratterez la mouffe de vos grands Are 
bres avec une plane, en doflant legeremenc 
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eur écorce, & celle des petits Arbres , avec 
un coûteau rabbatu ou de bois : le temps plus 
propre, eft l'iflué de quelque pluye, ou à la 
rofée du matin ; car duramt la fechercfle elle 
eft fi fort attachée, que vous ne fçauriez ra- 
cler fans endommager beaucoup l'écorce de 
PArbre, fi vous la vouliez gratter entierement. 
11 ne faut point neoliger ce grattement 3 car 
laiffant la mouffe, elle augmente toûjours , & 
eft aux Arbres ce qu’eft la gale aux animaux. 

La jauniffe ou langueur que l’on apperçoit 
aux feüilles des Arbres, eft caufée par quel- 
ques bieflures que les raulpes & mulots peu: 
ventavoir faites en leursracines, ou par le fer 
de la bêche, ou bien qu’elles font fuffoquées 
par trop d’eau qui y croupit. 

Pour y remedier , il faut déchaufler l’Arbre 
de tous côtez, & le vificer:fi vous trouvez que 
les taulpes, mulots, ou la bêche l’ayent écor- 
ché, ou fait quelque dommage en fes racines, 
vous les couperez bien uniment en pied de 
biche , au-deflus & proche de la playe ; puis 
mettrez au fond dutrou des fuyes de cherni- 
née pour étranger ces heftioles , & le rem- 
plirez de bonne terre mêlée de petit fumier: &e 
fi. ce font les eaux qui croupiffent , ilne fauc 

ue faire unetranchée plus baffe pour écouler, 

Pour prendre les raulpes , certains enfoüile 
fent dans la cerre un pot à beurre au chemin 
par lequel elles ont accotitumé d pafler, en: 

1V 
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fonçant le pot deux doigts au-deffous de leur 
trace, & en palanc elles fe laïflent tomber 
dedans ce por : d'autres fe fervent d’un canon 
de la groffeur du bras près le poignet, & de la 
longueur de deux pieds, lequel a une petite 
languette de fer blanc, à quatre doigts près de 
chaque bout , qui ft attachée au canon avec 
un fil de fer, un peu penchante par le bas vers” 
le milieu du canon , afin que la taulpe entrant 
dedans, & pouffant la tanouette, n’en puifle 
pius reffortir ni parun bout ni par Pautre: on. 
le mecra jufte au chemin que l’on aura vu 
nouveau tracé, les deux bouts répondant Île 
plus proprement que lon pourra aux deux 
trous qui feront à la tracée : d’autres pour 
étranger ces arimaux de quelque endroit cù 
l’on les verroic bien obftinez, font une petite 
enceinte de bois de fureau , qu'ils fichent dans 
Ja terre à demi pied de profondeur ; le plus 
für eft de les guetter le matin & le foir, quand 
elles travaillent à faire des butteraux ou taul. 
pinieres, & les enlever adroïtement avec Ja 
béche : fi vous en prenez quelqu'une en vie, 
vous la mettrez dans le pot à beurre ; car l’on 
tient que par leur crielles appellent lesaurres, 
qui venant par la trace déja faite, ne man- 
quent à fe laiffer écheoir dans le por. | 
On les affomme auffi avec un maillet où il 
ÿ aura des pointes de clou, longues d’un 
doiot , lequel feraémanché un peulons, en 
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Ærappant fur la taulpiniere , lorfqu'elles-rravaile 


lenc ; & foüillant proprement avec la béche , 
lon ne manquera de les trouver ‘percées , ou 
étourdies , ou mortes. 

Les mulots fe prennent .en faifant avec du 
foarre une petite hutte comme la couverture 
d'une ruche , mettant deffous quelque terrine 
ou chauderon plein d’eau jufques à quatre 
-doists près du bord, & jetter par deflus l'eau 
un peu de bafle d'avoine pour la cacher 3 ils 
viendront pour fe vautrer ou y chercher quel- 
“que grain , & ils fe noyeront : il eft bon auf 
de mettre des lanes de bled ou d'avoine, qui 
«pendentau milieu du chauderon ; fans y tous 
cher ; car ils y iront pour manger , & fe laifs 
“#eront tomber dans l’eau. 

Si vous voulez les empoifonner, Parfenic 


‘broyé, mis dans quelquegraiffe, les feramou- 


sir : mais il eft dangereux que vos chats les 
trouvant morts , ne les mangent, .ce qui Îles 
‘feroit aufli mourir ; fi ce n'éoit à l'heure mé. 
me ,ils languiroient quelque temps , & enfin 
h'en échapperoïent pas. 

Les Vers fe mettent quelquefois entre le 
bois & l'écorce de l’Arbre : fi-vous pouviez 
juger où ils font fans faire grande incifion ; 
vous les Gteriez promptement. 

‘Il y a d’une autre efpece de petitswers, que 
l'on appelle coupe bourgeons ,:qui s’engen- 
drent au haut des jeunesjecs, & qui font mou- 

| Cv 
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rir cout le haut ; pour ceux-là ils font afez ais 
fez à trouver: en coupant la jeune branche 
jufques au vif, vous ne manquerez de les 
rencontrer. | 
Les Puceons vers , qui mangent les jeunes 
jets à mefure qu'ils pouffent , font fort diffici- 
les à étranger, fice n’eft en les barboüillant 
de chaux vive nouvellement éreinte : une 
brofle de Peintre de la groffeur d’un pouce ;, 
fera propre à cer effer. 

Les Fourmis s’étrangeront de l'Arbre où. 
elles s’attachent, fi vous y faies une ceinture 
autronc de la largeur, de la laine fraichemenc 
urée de deffous le ventre du mouton, ou fi 
vous le graiflez de pareille largeur avec du 
tale, quieft une gomme noire ; de laquelle on 
frotte [4 gals des: moutons. Il y a un autre 
moyen moins fale & plus facile, quieft de 
faire de petits coffrets de carte, percez en 
plufieurs endroits avec un poinçon, & que de« 
dans 1! y ait de l’appas fait avec d’arfenic bro- 
Yé ; bien délié, & du miel, mêlez enfemble: 
ces coffrets feront pendus à l’Arbre,& les four- 
mis allant manger cet appas,s’empoifonneronc 
& mourront ; vous prendrez garde de faire les 
trous fi grands, que les mouches à mieln’y 
_puiffearentrer , car elles: mourroient auff. 

: Uuc bouteille de verre, dans laquelle il y 
aura eu du miel ou autre liqueur fucrée, fera 
attachée à l’Arbre, & toutes les fourmis ens 
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treront dedans : vous la boucherez & la por- 
rerez à la maïfon ; & là avec l’eau chaude vous 
la laverez , & tuerez ne les fourmis ; puis 
vous y remettrez quelque liqueur fucrée, &c 
la rapporcerez à l'Arbre : par-là vous tuerez 
jufques à la derniere fourmi. 

Les Limats à coquille front facilement 
pris derriere les feüilles les plus proches des 
fruits que vous verrez qu'ils auront mangez 
pendant la nuit ; car il fe trouve fouvent dès 
fruits qui font mangez jufques à la moitié en 
une fete nuit : lon croit que c’eft la foine & 
les rats verets ou lerts, mais ce ne font que 
ces limats, qui étant en srand nombre, mau- 
gent autant qn'un de ces animaux. 

Vous ne déiacherez de l'Arbre les fruits 
que les limats ou autres beftioles auront enta- 
mé; car ils ne coucheront aux autres , qu’a- 
prés que ceux-là feront entierement mangez, 

A y a d’autres limats noirs fans coquille ; 
qui font faciles à G'er; car ils s'attachent aue 
deflus des feüilles , & les rongent. 

. Pource quieft des Cloportes, Perce-oreil- 
les, Martinets,& autres petits infeêtes qui pà- 
tent Îles Arlotès” on mettra des ongles de 
bœuf, mouton & porc au bout des pieux, 
ou fur lesoziers qui lient les efpaliers & con 
tre fpaliers : dés le grand matin deux hommes 
iront à cetre chaffe avec un chauderon, l’un. 
Javera doucement ; mais promptement ces 
Le v) 
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wngless; & les frappant au-dedans du chaude: 
on, ces beftioles tomberont, & l’autre les 
‘écrafera avec un pilon de bois, de crainte 
qu’elles ne fe fauvent. piges 

Quant aux Chenilles , elles font três-faciles 
à colever durant tout l’'Hyver, ôtant les pa- 
quets que l’on aura aux branches des Arbres, 
& les jetant au feu ::ce que vous auriez gran- 
de peine à faire fi vous les laïffiez éclore ; 8 
en cas que vous en ayez oublié quelques 
unes par mégarde, & qu'elles éclofent, ne. 
pegligez pas de les ‘ôter en leur jeunefle. 
quand par la fraîcheur de la nuit-ou par quel- 
que humidité, elles feront aflemblées rontes 
en un moneeau ; car au grand Soleil & au haut 
du jour elles fe difperfent par tout l’Arbre. 

Vous quitrerez toute forte de befagne pour 
courir à celle-là, comme la plus neceffaire de 
tout le Jardin , qui ayant été affigé de ce ve- 
nin-là une année, s’en refflent plustde trois au- 
tres après. 

Il ne refte plus de ce Traïré.qu’à vous don- 
ner la recette :que je vous ai premife pour 
-compofer la cire à couvrir les antes. Vous 
‘prendrez demi livre de cire ‘neuve , autant 
de poix de‘ bourgogne , & deux onces de the- 
rebentine commune : vous ferez fondre le 
‘tout enfemble dans un pot neuf de terre, :qui : 
foir verniflé:: en les remuant fouvent, vous 
laifferez rafroidir cette compoñrion au moins 
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douze heures ; puis la romprez par morceaux, 
en la tenant dans l’eau tiéde l’efpace de dem 
heure , la maniant& détrempant entierement, 
pour être plus facile à appliquer:vous pourrez 
auffi tremper dela toile dans cette compofi- 
tion , que vous -couperez comme emplâtres 
propres à la playe de vos Arbres : cela vous 
“épargnera beaucoup de cette compofition ; 
d'autant qu’il n’y en-entrera pas tant qu'en 
morceaux: vous vous fervirez auf de.cette 
toile pour couvrir la fente de vos.Arbres, qui 
refteentre les deux Greffes pour la préferver 
de l’eau , & vousen envelopperez auf la pou- 
-pée avant que de mettre la terre & le foin: 
-cela vous affurera que l’eau ne pourra nuire à 
votre Greffe, - : 

Il y a quelques Curieux qui pour faire 
noûer & arrêter les‘fruits aux Arbres qui ne 
font que fleurir , percent departen part le 
“tronc de l’Arbre par le milieu, avec une tar- 
siere de la groffeur du doigt , & frappant de- 
dans une cheville de bois de-chène tout à tra- 
vers, ils tiennent que cela arrête le fruit : 
“éprouvez-le:fi vous voulez , la peine n’en eff 
spas grande , & vous .ne hazarderez point 
sotre Asbré | 


62 Le JARDINTER 


rthe. tettht. d 
Ge HOTTE ETE TE 


CATALOGUE 


DES NOMSDES FRUITS 
dont nous avons connoiffance en 
ce Climat & ailleurs. 


Paires defquelles le fruit eff en [a maturité 
dans la fin du mois de Juin & en 
fuiller. 


> Etit Blanquet. Mufcadille ; ou Sept 
Haftivaux de plus en Gueula. 


fieurs fortes. Saint Jean mufqué, 
En frillet @ en Aour. 
Ros Amyrer.  - Deux têces. 
Petit Amyret.  Douces de deux for- 
Amyier Joaner, tes. 
Bonnes deux fois lan. Du Vacher Rozarte. 
Camoufines, Epargne. 


ChercèDamemufqué, Fin or,à longue queuë 
Cfere à Dameverc.  Finor, d’ Orleans. 


Citron. Fin Ôr, gros, rond & 
Cocquin Rozat. Rouat” 

Cuiffe Madame, Friquet. 

De Maderes. Glouttes de Gip. 


Defsranges jaunes.  Maigdelaine. 
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Mulquac à longue 
queué, 

Mulquat en Perle. 
Grafle Mufquée blans 
che & jaune. 
Grofle Muzette, 
Petite Muzetre. 

Perdreau. 
De Perle. 
Pernant Rozat. 
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Provence. 
Pucelle de Xaintons 
ge. 


Realles vertes, 

Rozatte de trois cous 
leurs. 

_ Rozatte rouge foitée 
de verr, | 


Royalles Rozattes, 


Roi d'Eté. 


Er Août @ Septembre. 


Mazones. 

Amours, 

- Amydon. 

Bauime, 

B:au Pere, 

Bclles & bonnes. 

Bergarhotte d'Eté, 

Gros Blanquer. 

Beuréed’ Août,de lon 
gucs.& de rondes, 

Beurée verte. 

De.la Beuverie, 

Bezy de Mouvilliers, 

Bon.Chrétien d'Eté 
vert. 

Bon Miret de coyeux. 

Brutte bonne. 

Cadet. 


Caillou rozat mufqué 


Chair de fille. - 

De Cire.  Citre. 

Coulle foif,ou Moûüits 
le bouche. 

Daverar Rozatte. 

Dorées. 

Efchelettes blanches. 

Epice. Foret. 

De Fofle. 

Fourmy mufqué. 

Galleufes, 

Garbot Rozat, 

Gateau. 

Giacciole dy Roma: 

Gillette lorgue. 

Graccioly rouge & 
rond. | 

Gruffes.  Jsloufie. 

Jargoneile. 
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Joüars. 
De Merveille rouge 
& jaune. 
Milan. 
Mufcadelle de Pied- 
rmont. 
Mufcat rond & rozar, 
Mulcattes de “Nançay. 
‘Nouvelet d'Eté. 
Oignon d'Eté. 
‘Oignonnet mufqué. 
D Or. 
“Orange de Xaintonge 
- rouge, fort groffe, 
“Orange jaune penna- 
chée de rouge en 
Tulpies. 
“Orange noûée en bi- 
garades. 
“Orange plat & vert. 
De Palme , lfle de 
- Canarie., 
‘Pafle- bon de Bour- 


‘g0pgnee 


‘Rozatte 


Le JarDINTER 


Pepin. 
Piedmont Fe 
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Portugal d'Eté. 


Putes, 

Rozatte deXaintonge 
de trois fortes. 

Rozatre d’Ingrande. 


Rozatte ronde, verte 


& rouge mélée. 
rouge 
Xaintonge. 


de. 


De Rofes , ou Beurté 


hafhf. 
Sanguinolles: 
Sauvages douces, 
FR 
Suctësi : 
Sucrin blanc. 
Tréloriere. 


Trompe-friand. 


: Turquie. 
V'illaine d'Anjou: 


Villaine de laReatte. 


En Septembre d Oftobre. 


Ney. 
Anpoleterre. 
Bec d Oye. 


Beurrée longue ‘& Canelle. 


VCTLECe 


Caïlloüat de Cham: 


pagne. : 
De Calville mufqué,. 
Chappon, 


Clair Ville longue. 


Certcau d'Eté. 

Crapaulr. 

Doyenné. 

Efpiner. 

Fontarabie, 

Galaré, Girofla, 

De Girofle rond. 

Grain, 

Guamont Rozatte. 

Haute, Saveur. 

Jergonnelle d’Autom- 
ne, 

Kerville Rozarte, 

Kros Lichefrion, 

Lombardie, 

De Meilleraye, 

Aux Mouches ,; ou 
Beurré tendre. 

De Monfieur. 

Petic Moüillebouche. 

Mufquée. | 

De la Moutiére de 
Dauphiné, 
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Poitiers, 

Rolland, 

Robets. 

Gros Rouffelet de 
Rheims. 

Petic Roufeler. 
Rozattes longues fes 
mées de rouge. 
Deux forces de Ras 

fattes vertes. 
De faint Michel. 
De faint Sanfon. 
Sans nom de Cams 
pagne, 
Saulfinottes. 
Septembre Rozettes. 
Supremes. 
De trois goûts. 
Trouyées. 
De vendanges. 
Yembert. 
Yvelin, 


En Septembre e Offobre. 


Madorte. 

D’Argent. 
Corremufe. Glace. 
Groffe Quevë, 
Laide Bonne, 


De Madame 


à 


. Marion d'Amiens, 


Meffire Jean vert. 

Mefire Jean gris. 

De Milord. 

Petit Moüille bouche 
4’Automne, 
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De Pefches, Safran Automnai, 
Pucelle de Flandre. De Seigneur. 
Double Pucelle. De Soleil. 


Robine, Tanc Bonnes. 
Roy de Saulçay. De Vicne. 
Roy Mufquée. Virgoulette. | 

En Novembre & Decembre. 
: Liasume. Fufée. 


Bergamote long. Golmar. 
Bergamoce rond, L’Echafferie, 
Bexidery.  Carify. Orange d'Automne. 


Cartelle double. Pucelle d'Hyver. 
Chat brûlé, Craffanne. | 
De la Charisé. Sans Pair. Epine. 
Etouppes. Petit Onig. 


En Decembre @ Janvier. 
A Nonymes. Milan. | 
Bergamotte de Oïgnonnet à courte 


Gafcogne. | queué. 
Bon. Chrétien Muf- D’Orienr. 

quée. Plomb. Roy roux. 
Bonne Foy. . Safran Rozat. 
Cadillac. “Saint Denys Rezat. 
Certeau Madame. Santé. 
DelLivre, De Saulciflon,femPla- 
Ecarlatte, ble à un Cervelas. 
Figue.Franc Real,  Torture de deux for- 
Gros M:flin, | tes. 
Martin fec. Trompe coquin, 


Meflire Jean d'Hyver. Voye aux Prêtres. 
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En janvier © F ÉVrIETe 


Lençon. 
| D’Ambre, 
D'’Amours. 
Bezy de Privillier, 
Bezy de Quafloy. 
Beurrée d'Hyver de 
Xaintonge: 
Beurrée des Y vetans. 
Beuvarr. 
Caillotert mufqué. 
Cailloiart de Varenes 
Caillou Rozat d'Hy- 
vers. 
Carcafonne. 
Gros Certeau.: 
Perit Certeau croche. 
Château Gontier. 
De Condon._ 
Petit Dagobert. 
Dagobert de Mioffan. 
Dame Hondotte,Poi- 
re de graine. . 
Efchelettes rouges, 
Fin Or d'Hyver. 
Florenrine Rozaitte. 
Fremont. 
Fufée d'Hyver. 
Gourmandine. 
Hongrie très- groffe, 


Legat d'Hyver. 
Limoun doux. 
Longue verte de Bers 
ni. 
Micet, 
Moüillcbouche d'Hy- 
ver. 
Mufcat à queuë de 
chair, 
Mufcar de Mazeray. 
Muzete d'Hyver. 
Nanterre. 
Oignon de faint Jean 
d'Angely. 
Orange d'Hyver, 
Perigord Rozatte. 
Plotor. Portail. 
De Prince, 
De Punay , près Sil- 
lery. 
Rabu blanc.  : 
Ratot gros & petit. 
Rozatte de Xaintona 
ge. rte. 
Rofatte de la Mafue- 
Suiffes à bandes rous 
ges,vertes & jaunes. 
Verdureau. | 
Vilaine d'Hyver. 
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En Février @' autres mois [uvans, j#f- 
ques aix nouvelles. 


Ezy. 
Bon - Chrétien 


B 


Coufinottes longues. 
Coufinottes suis: 
‘D’Enfer, ou Noires. 
‘Efcarlatte. 


Loneue vie, 
Longues VEIteSe 


tardif. Mufc. 
Gios Chrétien. Parmein. 
Calo Rozat. Pucelle d'Hyver. 
Chêne Gaillon ,; de Armenie. 

plufieurs fortes.  Saffran d'Hyver, 
Double Fleur, Sans Pair. 
G:ftelier. De Thoul. 
Gros Kairville. Gros Trouvé, 
Linquet. Peut Trouvé: 

Pommiers Haffifs. 
Anquilles. Efpice. 
Calvil'blanc. : Fleur de Mai 

Calvil clair, Frimboifes. 
Calvil rouge. Giradottes. 
‘Camoifines blanches, GClacées. 
Carmagnolles. Gros œil, 
Chätaigner tendre. De Jacob. 
Clicquet. Lugelles, 
Petit Courpendu rou- Miodelaine. 

ge. | M'gnonne. 
Gros Coufinor, De Ncige. 
“Garay d'Auxois. Notre-Dame, 


Oblongues liffées 


‘Orgeran. 


Paflepommes de plus 
ficurs cfpeces, : 
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Pommafes. 
Rambourg blanc. 
Rañbourg rot ge 
Reinette d'Hyver. 
KReinette hafltive. 
Royales, 

Rozée, 


2 

Groile rouge de Sep= 
tembre, 

Rouges tendres. 

S Jean de deux fortes. 

Pommes à Trochets 

De Vignancourte. 


Violertes de Mars. 


Pommes de Garde. | 


Ros Apis. 

Petit Apis. 
Apioles, 
Apium. 
Bibicher. 
Gros blanc. 
Blanches g'acécss 
Petit Bon. 
De Breraonc blänc. 
De Bretagne rouge, 
De Cardinal, 
Camucfac. 
Éhatsigner d Hyver. 
Citron. 
Coquerer de 

fieurs fortes, 
Courpendu dur, 
Courpendu rouge. 
Courpendu roux. 


plu. 


Dicu. Douettes, 
Drap d'Or de Biera- 
gne. 


Eftrangeres, 

Fenoüillet blanc 

Fenoüillee_ rouge. 

D'Enfer. 

Grofle Femme, 

Haute Bonté. 

Harluva. 

Jayer. 

De Judée, 

De Malingres, 

Mattrangrs. 

Paffe Pommes d'Hy< 
ver. 

Pigconner, 

Poires Pommes. 

Racflées. 

Reiïuerte d'A uVergne, 

Reinette de Mafcou. 

Relverte grile. 

Reinetre platie, 

Robiil:rd. 

Rouzeau d'Hyver, 
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De Rozes, 
Pommes fans fleurir. 
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Santé. De Seigneur. 
Vermeillon. 


Pruniers hafhifs & tardifs, 


- A Bricotiers. 
À Abricounes. 
Ambre. 
Antonia. 
Beffonne. 
Blanchesderouffaints, 
Bloffes. 
Bonnes à Noël, 
Brignolles de Proven- 
ce. 
Brignolles citronées. 
Cerizettes blanches. 
Cerizettes rouges, 
Carmel, 
Citron pointuës. 
Cœur de Pigeon. 
De Cypre. 
D’'Amandes. 

Gros Dimas blanc. 
Gros Damas double. 
amas gris tardif. 

Damas noir haftif. 
Damas noir mufqué, 
Damas violet, | 
Dattes blanches, 

. Dares rouges. 


Grofles Datilles. 


Datiilées. [ noire. 
Duaprée blanche & 
D'Efcarcelle. 

A fleur double, 
Haute Bonté. 
Groffe Imperiale, 
Imperiale ronde, 

De Joinville, 
Yflevere. 
Maximilianes. 

De Merveille. 


Mira belles, 


Mirabolans. 


© Miroir. 
Moyeu d'œuf, 


Moyeu de Bourgogne, 
De Monfieur. 
Montmirer, 
Mufquée. [ çaye 
Pafle veloux de Vaien- 
Perdrigon blanc. 
Perdrigon noir. 
Perdrigon rouge, 
Perdrigon tardif. 
Perdrigon vert. 
Très - gros Perdrigon 
violet. | 
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Poiétron. 

Raifinettes , ou Pru- 
nes à grappes. 

De la Reyne Claude. 

Roignon de Coq. 

De Rédae 

Rondes rardives, 

Roy de Breffe, 

Suot Antonin, 

Satin Barnabé. 

Saiate Catherine. 

Sant Cir. 


Saint Julien blanc. 
Saint Julien noir. 
Groffes Saluces , de 
deux fortes, 
Sans Noyau. 
Simiennes. 
Trudennes noires, 
Trudennes rouges. 
De Vaccauions.e 
De Vendanges noi- 
res. 
Verdaces. 


- Pefchers @ Pavies. 


4 Roffes : Aïberges, 
Petites Alberges. 
AibergesdeProvence. 
Aubicons. 


Pefches Amendes, 
Pavies d'Ambre. 


Anoeliques. 

Avant-Pefches blare 
ches. 

Avant Pefchesjaunes. 

Gros Brgnons de 
Bsaro. 


Brignons mulquez. 
Befct es Cerifes. 

| Pe fches de Corbeil, 
| Dure d'Hyver, 

A fleur double. 


De Gaillon,très-belle, 
Pavies jaunes. 
Pavies de Magdelaine, 
Pefches de Magdelai- 
pe. | 
Micicotons blancs. 
Mirlicotons jaunes. 
Miriicotonsde Yarnac, 
Pefches Noix. 
Parcouppes de Pau, 
Pefches Prunes. 
Pavies Rabes. 
Peifiques.. Peifilles 
Roffanes. Royales 
Scandalis noir, 
Toute ‘jaune, 


De Troye. 
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De Vigne fromentée, Violettes. 
Cerifes s Bigarreaux € d femblables. 


B Igarreaux. 

Cerifes blanches. 
Cerifier àfleur double, 
Cœurs, Griottes. 


Metifier à fleur dou- 
ble. 

De Montmorency à 
courte QUEUË. 


Guindoux. Précoces. 
Guines blanches, A Trochets. 
Guises noires. De Touflaints. 
_Fiques. 
Lanches. ‘ De Marfeille. 
Boutjaffoues.  Naines bl nches. 
Bourno Saintes. Naines violettes. 
Fieur. Blamches,  Celeftes, 
Courravau de Ean- Violettes. 
gueAOCe Angeliques. 
Orangers. 
Igarrades. D'E'pagne, 
De la Chine. - De Gennes. 
Cstrons, De Provence. 
Imonchalli. 


ren 
es: 
PENSE: 


Limoni Dorfi.  . 
Limoni di Gavita. 
Limons doux. 


Pommes d'Adam, 
Ponailles. 


 Spada Fora, à fcüilles 


de laurier. 


Autres Arbres curieux. 


Rbouzico. 
Azarollier. 
Carroubier. Injubier. 

Cornoullir. 


Mirabolans d’ Afique. 

Ncffles fans noyau, 

Piftichier. 

Vinottier fans Pepir, 
LE 
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SECTION PREMIERE. 


Des Melons, Concombres, Citrouilles & 
autres efpeces & femblables. 


cieux fruits que vous pouvez recuéiilir 
de votre Jardin potagens il cit fort à 
propos de les mettre en tête Fa chapitre, & 
_vous donner une inftruétion très - ample de 
quelle façon ils fe doivent gouverner , partis 
culierement au climat de ce Pais, qui eft celui 
duquel je me fuis propofé de vous écrire , 
laiffant les autres, qui par leur difference vous 
 pourroient apporter du doute, fi je confondois 
la maniere qu'ils s'élevent és pais chauds , : 


P Uifque les Mclons font les plus pré- 
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avéc celle duhôtre, qui cf remperé & plü- 

tôt froid à l éoard de ces fruits delicats. 

Pour parvenir à notre intention, qui cft de 
les avoir bons, vous ferez. foigneux de recher- 
cher des graines de tous cô:ez; d’ltalie, da 
Lyon, de Fours, d'Anjou, de Champagse, & 
d’autres lieux Où on fe peau de bonne Mes 
Jonniere, & de toutesles efpeces, cemme ur 
crins, Morfns, Melouêes, Grenors blancs. ou 
vragez ou-brodez, lañgez & auires ; ; même. 
de ferrer celles dons vous aurez mangé ke fraie 
qui vous aura fembié de bonne nées : cartel 
les aime d’un goût,que lautre rejeute ra & tien- 
dra pour defagreab: e ; l’un aimera à les man- 
ges un peu verts , & l’autre kes voudra fort 
mûrs : C'eit pourquoi vous vous en fournirez 
des efpeces où fe portera particulierement vo- 
tre appetit, & remarquerez ceux Que voire 
terre nourrit le mieux & mürir le plütôt: c'e ft 
où vous viferez.fur tour; car bien fouvent dès 
le mois d’Août il vient. des pluyes quiles per- 
dent entiérement, les rendant fans odeur, fans 
faveur, fans couleur, pleins d’eau, incapzbles 
d'être mangez , & märiffant tout d’un même 
temps ; Étant propres qu à donner aux chie= 
vaux , qui les aiment extrémement : bref ces 
pluyes dépoillent & font ce ffer votre Melon- 
niere ; où lon aura pris tent de fom, & le 
travail de cina ou fix mois fe trouvera pete 
fans en avoir eu ke conteniemént que vous en. 
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efperiez ; c’eft pourquoi il vous faut efayer 
en avoir de bonne heure, pour prévenir ces 
mécontentemens, 

Aux Pais où lon en fait beaucoup avec 
peu de foin , les mettant en pleine terre, 
comme l'on feroir un Chou, fi tôt qu'il eft 
venu des pluyes, ils n’en mangent plus, & 
Crayent que ce leur feroit du poifon, 

Pour commencer donc votre Melonniére ; 
vous choifirez dans l’enceinre de votre Jardin 
le lieu le plus à l'abri du mauvais vent, qué 
vous clotrez d'une haye faite avec du foarre 
long , lié par paliflons, que vous affermirez & 
arrécerez avec bien de bons pieux fichez dans 
la terre , de crainte qu'elle ne foir renverfée 
par les vents; il y aura ure gorte pour lentrée 
qui fermera à clef, empéchant que toutes 
ortes de perfonnes w'y aillent toucher, & Pare 
iculierement pour en interdire lentrée aux 
illes & femmes en certain temps, que le ref- 
et m’empêche de déclarer. : 

Dans ce Parc , qui fera de telle grandeur 
jue defirerez avoir plus ou moins de Melons, 
ous ferez des couches de fumier de cheval : 
W'aurez ramaffé durant l'Hyver à mefure que 
on le tire de PEcurie, & que vous aurez faie 
settre en monceau proche de votre Melon. 
iere. 

Dès le mois de Fevrier, vous commencerez à 
efler une couche pour les femences, prenant 
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du fumier fortant tout chaud de deffous les 
Chevaux ,. & de celui qui fera en monceau,, 
les entremélant enfemble, afin que le chaudi 
rechauffe l’autre. | 

Vous ferez votre couche toute de la lons 
gueur de la Melonn'ére, de quatre pieds de 
largeur feulement , laiffant un fentier cout au 
tour de trois pieds de largeur, pour y remets. 
tre da fumier chaud quand vous appercevrezs 
qu'elle pourroit avoir paffé coute fa chaleurs 
& qu'elle ft morfondué. 

Cette couche étant dreffée bien égalemenrs, 
& pilée avec les pieds pour la faire échaufer 
vous mettrez par deffus environ quatre poul=. 
ces de haut, de bon cerras, ou perit fumier de: 
vieille couche , melé avec queique peu de las 
meilleure terre que vous ayez: vous la drefe 
ferez tout à l’encour, en tenant un 2ig {ur les 
côté au bord de la couche , & foulant un peus 
Je terras avec la main contre l’aix ; l’on lai. 
fermira & on le drefferauniment, — | 

Votre couche ou forme étant achevée , de: 
la hauteur de trais pieds ou environ , vous lai 
laifferez échauffer & pafler fa plus grande cha. 
leur, qui durera deux ou trois jours, plus oui 
moins , felon que le remps y fera propre. Lai 
force de {a chaleur étant paflée , ce que vous: 
reconnoîtrez par la couche qui s'iffefera, 8: 
au ff en fourrant voire doigt dans le terras , 
vous jugerez À elle cft propre à femer : cac 


» 
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vous n° ÿ pouvez en: durer Le doist, cllecften- 
gore trop chaude ; il faut qu elle foit tiede 
Mais non pas Hit froide ; & en cas qu elle 
eût pañlé toute fa chaleur, & füt morfonduë , 
vous la rechauff:rez , en mettant dans les fen- 
tiers du fumier tiré aka de deffous les che- 
Waux, comme je viens de dire, 

. La couche étant en bon état, & votre gratis 
ne ayanc trempé deux fois vingt-quatre heu - 
es dans du bon vin ou vinaigre , ou bien du 
ai: de Vache, metrant chaque efpéce À parts 
sous la femerez {ur un bout de votre couche, 
refervant le refte pour les autres graines que 
je dirai ci après. 

Vous ferez fur votre terras de petits traits 
‘avec le doigt à travers de votre couche,diftans 
de fix poulces, le plus droit que vous pourrez, 
-ou bien vous prendrez un bâton bien droir,& 
de pouffant fur votre couche, appuyerez def 
fus, il marquera fufffamment le crair, 

Sur chaque trait, vous ferez fix trous dans 
Votre terras, en enfonçant le bout de vos 
doiots joïnts enfemble en forme de cul de 
poule, & dans chaque trou y mettrez crois ou 

quatre graines de Melon, routes d’une efpece. 

Sur l'intervalle de cer efpace de demi pied 
que je vous ai fait laïffer , vous y femerez de 
‘Ja laiétuëé pour manger en falades nouvelles , 
& du cerfuefl en quelques-unes. Vous Gi 
xez auffi du pourpier fur le bord de votre cou: 

D à) 
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che tour autour : ces herbes leveront & æ 
tiront hors de terre en fort peu de temps , &! 
feront arrachées toutes jeunes, de peur d’é-- 
toufFer Les plantes des Melons ; cela leur ferai 
. Vira de farclement & labour tour enfemble. 

Vous couvrirez votre couche toutes les: 
nuits, & dans lé mauvais temps , avec les 
paliflons qui porteront fur des traverfes de 
bois, de la groffeur d’un efchalat , lefquelles 
feront foûtenuës avec des fourchettes fichées 
dans la terre au bord de la couche. 

* Où laiffera demi pied ou moins d'efpace 
entre Les paliflons & la couche : & en cas 
qu'il furviur quelque gelée ou neige, vous 
boucherez tout lelpsee qui fera entre votre 
couche & les paliflons , avec du arand fumier 
fortant de deffous les Chevaux , jufques i à ce 
que le mauvais temps foit pañlé. 

Si votre graine fe brüloit par la trop grande 
Chaleur qui feroit en votre couche ( ce que 
vous reconnoitrez en.peu de remps ; car elle 
doit lever promprement ) vous la refemerez 
tout de nouvearen la rechauffant. par les côtez 
avec du fumier bien chaud, 

Le vrai temps pour femer les premiers 
-Miloos, cf la pleine Lune de Février. 

 Quandils feront levez, vous les couvrirez 
avec des verres à boire, laiflant quelque peu 
d'air entre la terre & le verre, de peur que 
le plant s’étouffant ne jaunifle, ". 
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Vous les laifferez croître jufqu’à la quatre 
où fixiéme: feuille, avant que de les replanter. 
L'on les repiante’en trois façons : la premié- 
re fur des couches , que vous ferez à cdté de 
celle à élever le plant, & toutes femblables, 
Vous ferez des trous dans le milieu de cette 
couche de quatre en quatre pieds, & dans. 
chacun y mettrez environ demi boiffeau de 
térras , fans qu'il foit befoin d’en mettre par 
toute la couche ; & dans ce terras vous y 
planterez vos Melons, les ayant levez de def. 
fus votre form: avec la plus greffe more que 
Vous pourrez, Le loir, au Soleilcouchant & 
après, ce fera le vraitemps que vous pren= 
drez pour le faire ; & s'il fe peut, que ce foic 
par un beau jour , votre plant s’en portera 
mieux : vous y ferez un abri, à ce qu'il ne 
voye le Soleil de quatre on cinq jours de fui- 
e : vous les arroferez les premiers jours après 
que vous les aurez replantez, afin qu'ils pren 
nent terre, & s’accroiflent promptemenr. 
Vous y mertrez des cloches de verre, qui y 
feront jufques à ce que le fruic foit déja eros , 
& autant de temps que la plante pourra tenir 
deffous la cloche , laiffant toûjours un peu 
d’air entre la cloche & la couche , de-crainte 
détoufter la plante. | 
Depuis les dix heures du matin jufques à 
quatre heures après midi, vous pourrez lever 
res cloches de dcflus vos Melons, pour les 
; | D iv 
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fortifier contre le mauvaistemps, & vous les 
recouvriirez fur le foir. | 

Il'arrive fouvent dés grêles qui caffent tou 
tes les cloches ; c’eft pourquoi l’en en a de 
faites avec du foarre pour couvrir celles de 
verre, en cas que l’on voye veuir quelque orae 
ge, & pendant la nuit, pour éviter telaccidenr. 

Qelqucs- uns font faire des cloches de 
técre , mais je ne trouve aucune räifon en leur 
procedé : car le Soleil ne penetre pas cette 
tetre , comme 11 fait à travers le verre : ils 
peuvent dire que c'éft pour la nuit feulemenit 
_ & contre la erêle ; en ce cas-là, ils ont quel- 
que raifon. 

Vos Melons fe forcifiant, vous choifirez les 
principaux jéts,: qui feront autant qu'il y au 
ra germé de grains ; les autres rejets vous Îles 
châtrerez ; & quand vous verrez qu'il y aura 
trois ou quatre Melons noüez fur chaque jer, 
vous arrétercz fa trainafle , la roigmant un 
nœud au deflus de celui où eft le fruit : vous 
étendrez votre cotiche de côté & d'autre les. 
jets de la plante, pour à leur aife pouvoir 
nourrir le fruit: quand il fera de la groffeur 
du poing, vous ne les arrofcrez-plus, fi ce nef 
dans une exceflive fecherefle, quand vous 
verrez les feüilles fe brüler & la plante s’é- 
chauffer: en ce cas vous donnercz quelque 
peu d’eau à chaque pied languiffanr. 

Vous.mettrez des thuilleaux déflous vos 
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M:lons , afin qu'ils fe façconnent'8rsvaneent 
de müûrir, par la reflexion que le Soleil fair fur 
Ma euile, ce qu'il ne feroit pas furile fumier: 
“outre ce ils feront plus fechement , & partici- 
-peront moins de la mauvaife qualité du fumier. 
Vous ne fouffrirez qu'aucun petit jer nou 
veau tire la feve de la plante, mais vous le 
oisnerez , fi ce n’eft que votre fruit füt erop 
découvert, & qu'il eût befoin de quelque 
‘feüille pour favorifer fon accroifflement, de 
crainte qu'il ne s’échauffe. Q 
La feconde methode de tranfplanrerles Me« 
“ons, eft de faire dès la fin de l’Efté des foffez 
de deux pieds de haut, {ur quatre de large ( les 
Tourangeaux les appellent des Anjoux ) & 
“aiffer une efpace de-erois pieds entre déux,, 
-pour jetter les terres que vous accommoderez 
-en dos d’Ane, puis dans le foffé.vous y mettrez 
-de bon fumier terrier bien pourri, & des cus 
teures de foffez , tirées de deux ou trois anss 
-& müries par les pluyes & gelées, | 
Au mois de Mars, PHyver ayant bien mû. 
#1 le tour, vous ferez bêcher & bien mêler la 
terre qu'aurez mife en dos avec les fumiers du 
‘foflé , y ajoûtant des nouveaux fumiers bien 
“pourris, & remplirez entierement votre foffé, 
“Vous empécherez auffi l'herbe d'y venir jufs 
qu'à ce qu'en la faifon vous.y replantiez les 
xMelons en la maniere que je viens dé dire. 
:{ly.a ne troifiéme façon bien 4 facile ; 
:49 .V 
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dont je me trouve auffi bien que des deux prés 
miéres , &:j'ai ous les.ans eu des Melons er 
quantité ; & de haute feve.{ mais j'en attribuë 
a principale caufe au fond de mon jardin, qu 
eft un fablon amendé de long-temps. ) On 
n’y fait autre.chofe , finon de donner deux ou 
trois labours à la terre devant & après PHy- 
Ver, & aux temps de replanter. On fait des 
rrous au milieu des planches , dans lefquels 
on met à chacun.un boifleau de petit fumiér . 
de vicifle couche, & dedans on plante comme 
Je-vous 21 enfeigné ci-deyant, 

Srpendanrles exceffives chaleurs vous vo 
yez que vos Melons patiffent par trop de loif, 
& s'échauffent, comme l’en dit , il fera bon de 
leur donner à chaque. pied un -arrofoir d’eau, : 
‘mais que ce ne foit qu'à l'extrême & rarement. 

Pour fçavoir quand votre Melon fera bon à 
cuëillir , -vous reconnoîtrez fa maturité quand 
Ja queuë femble fe vouloir détacher du fruits 
quand ils commencent à jaunir par deffouss 
quand le petic jet-qui eft au-même nœud fe 
deffeiche, &:quand en le flairant vous y roue 
vez de l'odeur : maïs ceux quiænt de coûñtume 
slêtre dans tes Melonnieres Île ; jugent à l’eil; 
remarquant un changement de couleur au 
fruit, qui marque étre-en fa maturité par une 
jaüniffe qui eftentre les côtes. 

Les M:lons qui s’ouvragent ou Lee 
font erdinairement douze ou quinze jouss à 
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%e façonner avant que d'être mûrs. 

Pour la cuéillette, elle fe fera à mefure 
qu'ils fe tournent : fi c’eR pour envoyer loin, 
vous les cuéillirez dès qu'ils commenceront à 
tourner ; car ils acheveront de mürir par le 
chemin, Si c’eft pour manger promptement, 
vous les cuëillirez bien mürs , les mettant 
dans un fceau d’eau fraîche tirée du puits,&les 
laifferez rafraîchir, comme l’on fait le vin, à 
caufe qu’en fortant de la Melonniere, ils font 
échauffez du Soleil, & feroient defagréables 
à manger : les autres que cuëillirez à mefure 
qéil müûriront, feront pofez fur quelque dix 
en lieu frais, & fervis felon leur maturité. 

Vous laïfferez à chaque Melon le nœud 
qui tient à la queué avec quelques deux ou 
trois feüilles pour lornement, & vous vous 
garderez bien d’arracher la querë ; car le Me- 

* Jon s’éventeroit , comme fait un muid de vin 
debondé, perdant la bonté de fa feve. | 

Tl fauc s’affujettir à vifiter la Melonniere au - 
Moins quatre fois Le jour au temps que les Mes 
ons müriflent ; autrement ils pafleroïent la 
maturité, & ne feroient fi frians , mais mol- 
faffes:& pleins d’eau, 

Pour choifir un bon'Mélon , il faue qu'il 
he foir ni trop verr ni trop môl ; qu'il foit 
bien nourri, ayant la queuë groffe & courte. 
qu'il provienne d’une plante vigoureule , qu'il 

ioir pefant à la main , ferme en le preffant, & 
’ D vi 


84 L'E JARDINTER 

riün molaffe, fec & vermeil par dedans. 
_ Souvenez vous de referver les graines de 
ceux que vous aurez trouvez bons & les plus 
haflifs, comme je vous araverti cirdevant , & 
les conferverez bien 3 elle ft meilleure de 
deux ou trois que d’un. 

Les Concombres fe fernent & élevent 
fur a même couche, & en même-ternps que 
les Melons , ayant auparavant fait tremper la 
“graine dans de bon lait de vâche où de femme, : 
Ïl yen a de blancs & de verts, que l'on nom- 
me Perroquets ; c’eft pourquoi de vos pre- 
miers fruits vous vous abftiendrez d'en cuëil« 
Jr quelques-uns des plus beaux, des plus 
blancs & des plus longs pour en tirer graine » 
que vous laiflerez mûrir fur le pied julques à à 
Ja fin de la plante , qui fera aux premieres ge- 
lées ; car quant aux Perroquets, vous les ferez 
tous manger, d’autanr que la graine des blancs 
 degenere aflez en Perroquets. 

L'en les tranfplante auffi comme les Me- 
Jons, fur.-couche'& en pleine terre : ils veulene 
“être beaucoup arrolez , pour leur faire poufier 
quantité de fruits: on leschätrera des jets fu 
perfus, & de ceux qui n’ont que de faufles 
fleurs qui ne noûüent point à fruic. 

“Les premieres fraïîcheurs leur font venir je 
Münier, qui ft que les feuilles fe farinenc 8 
‘blanchiffent ; cela sémoigne qu'ils D ÉET  2 
«de leur fins 
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… Pour la Cujelette elle ne fe fera qu’à melu- 
te que vous en aurez à faire, grofliffant toû- 
jours ,; mais auf s’endurciffant, & la graine 
fe formant dedans, les rend plus defagréables 
‘au manger : leur vraye bonté eft auparavant 
-qu'ils commencent à jaunir. 

Les Citroüilles s’élevent auffi fur la cou< 
che ,; fe replantent comme les Melons & 
“Concombres, mais plus communement en 
“pleine terre. Vous les placerez en quelque 
“endroit de votre Jardin affez fpacieux, à caufe 
-de leurs jets, qui fe traînent par fois affez Loin 
fans noûer du fruir, 

Pour les replanter, vous ferez des trous 
“fort éloignez les uns des autres , comme de 
-deux toiles, & mertrez à chacun deux boîïf- 

feaux de petit fumier, à caufe de la force de 
a Plante, & les ferez bien arrofer. 
Leur cuéëillete eff quand elles font en par: 
‘faite maturité, que l’on-appelle Aouftées : elles 
ne fe gâtent point fur la cerre, mais müriffent 
de plus en plus. 

Aux premieres fraîcheurs on les cueïllira le 
“matin , les mettant effuyer en monceau à la 
-chaleur du jour;puis on les ferrera en lieu tem 
-péré de chaud & de froid, fur deux aix; fans fe 
“toucher, & fur tout on les gardera de la gelée ; 
«car elles feroient entierement perduës. 

Si vous en avez trop , ou plus qu’il n’en eft 
“de befoin pour nourrir votre famille, vous en 
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mertrez dans le pain du commun , même dans 
le vôtré: pour cela faire , vous ferez boüil- 
hr de la citroüille de la même façon que celle 
que l’on fricafle , pourtant un peu plus cuire; 
puis vous égoûterez l’eau, & détremperez 
votre farineavec cette citroüille, & en ferez le 
tin à l'ordinaire ; il-en fera plus jaune, de 
meilleur goût, & plus gras cuit: il eft très-fain 
pour ceux qui ont befoïn de-rafraichiffement. 
Les Potirons blancs & colorez, Bons 
nets de Prêtre, Trompettes d'Efpagne, Cour 
ges & fruits femblables , ne demandent autre 
gouvernement que les Citroüilles ; finon que 
certains veulent être rammez , & non rampans 
 deflus la cerre. 
__ Quantà la graine; comfne aufñ celle des 
: Citroiilles,elle ne fe recuëillie qu’à mefure que 
l’on dépece les fruits pour être mangez ;& il la 
faut bien efluyer, la feicher à l'air, puis la bien 
enfermer, de crainte des Souris , qui la man- 
gent comme celle des Melons &Concombres, 


SECTE L'ONAFETE 
Des Arrichaux, Cardons & Afperges 


Lo. eft un des excellens fruits de 
a tout le fardin-potager, :& recommans 
dable, non-feulementà caufe de fa bonté & 
divers apprets qu'on lui donne , mais parce 
qu'on prend long-temps du fit de fa plantes 
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1 y en a de deux fortes ; de violets & de 
Verts. Les œilletons qui fonc à côté des vieils 
les fouches , férvent de plan, lequel veut être 
Jogé en bonne terre bien effondrée, fumée & 
labourée de deux ou erois labours. 

Les gélées étant entierement pañlées au mois 
de Mai, l'on plantera ces-æilletons, les ayant 
feparez de leur mere avec les plus de racines 
que lon pourra, à caufe de la facilité de la res 
prife.s & s'ils font forts, ils porteront des pom- 
mes dès l’Automne fuivant. 

Vous les planterez à-quatre-ou cinq pieds 
fun de l’autre, felon la bonté de la terre ; car 
fi elle eft fabloncufe & legere, il faudra plan- 
ter plus près.fi elle eff forte ; d'autant que les 
fcütlles en viendront plus -grandes, le fruit 
plus gros , & qu’ils rejetreront plus de re- 
grains ; auffi faudra-t-il qu'ils foient planitez 
à.plus grande diflance, 

‘Ils ne veulent autre culture avant l'Hyver 
que d'être labourez plufieurs fois , pour em- 
pêcher l’herbe d’y venir. 

L'Hyver, vous les couvrirez pour les prefer- 
ver de la gelée: pour ce faire, l’on s'y gouver= 
ne de diverfes façons. Les uns après avoir cous 
pé routes les plantes à un pied près de terre ; 
& raflemblé.ce qui eft des feüilles ( commre 

Yon fair La chicorée pour la blanchir ) fe con 
“tentant de les:butrer en forme de groffe rail 
ipiniére,.laant pañler le hawr des feiilles.de 
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deux doigts feulement , pour ne pas érouffer 
la Plante ; & mettant par deffus du grand fu- 
mier , les prefer vant ainfi de la gelée , & que 
l'eau des pluyes n'entre dedans. 

Les autres font de rayons entre deux ran- 
gées, & jecrant la terre en forme de dos 
d'Ané fur les Plantes, les couvrent à deux 
doigts près , comme je viens de dire. 

… Et les autres n’y mettent que de grands fus 

iniers au tour de chaque Plante; & cependant: 
ils ne laïffent pas de leur faire pafler lHyver 

fans peril : toutes ces trois façons font fort 

bonnes, chacune ayant fà raïfon. 

Vous les butterez le plärôt que vous pour: 
tez, de crainte qu'ils ne pourriflent ; mais auffi 
prenez garde que quelques fortes gelées ne 
vous furprennent , fi vous en avez beaucoup 
à gouverner. 

Si vous voulez avoir du fruiten Automne, 
il ne faudra que couper la tige des premiers 
qui auront porté du fruit au Printemps pour 
empêcher qu'il ne jette des regrains ; & dans 
l’Automne ces forts pieds ne manqueront de 
jetter des belles Pommes ; pourveu qué vous 
Îcs entreteniez bien de libour, & les arrofiez 
en leur neceffité, & auffi que vous leur Ôtiez 
les œilletons des côtez , qui tirerorent toute 
la fubftance de la plante. à 

L'Hyver écant paflé, vous découvrirez vos 
Artichaux, non pas tout:d'un coup, mais. pet 
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à peu, de crainte que les fraîcheurs ne les sä- 
tent à caufe de la tendrefle qu'ils ont, ayant 
été étouffez dans la terre ; 1l faudra s'y mettre 
à trois reprifes de quatre en quatre jours , au 
‘bout defquels vous les labourerez & déchauf- 
ferez bien, les déchargeant de plufieurs pes 
üits œilletons , & n’en laiflent à chaque pied 
que trois des plus forts, pour porter du fruir. 

Pour tirer des Cardes d’Artichaux , vous 
vous fervirez de vieux pieds que voulez rüi- 
ner: car il eft bon de cinq en cinq ans de plar- 
ter un nouveau quarré d’'Artichaux, & caufe 
‘que la plante a cffrité la terre, & ne produit 
plus que de petites Pommes. 

Les premiers fruits érant cuëillis, vous roïgi 
nerez les Plantes à demi pied près de terre, 
& couperez la tige le plus bas que vous pour. 
rez : les œilletons poufferont de trés-grande 
force, & étanr à trois pisds de baut ou envi 
on, vous les lierez avec du grand foarre, fans 
es ferrer beaucoup, puis les entourerez de 
grand fumier, cela Les fera blanchir. 

Vous les pourrez laifler jufques aux grandes 
gelées que vous les cuëillirez & ferrerez des 
dans la cave ou autre lieu exempt du froid. 

Vous en cuëillirez de jour à autre .ce qu’en 
‘aurez befoin , commençant par les plus gran- 
des, laïffant les autres qui s’enforciront en peu 
de remps,ayant toute la nourriture de la plante. 


Quant aux Cardons d'Efpagne , ik ne 
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font fi delicats à gouverner que ceux d’Artis 
chaux ; aufi ne produifenils des Cardes fi 
douces ni fi tendres: on les lie de la même fa- 
con que les Artichaux pour les faire blanchir, 

Ils fe fement de graine, & fe replantent 
auf d’eilletons, 

Les fleurs des Cardons, qui font des petites 
barbes violétes feichées à Pair , fervent à faire 
prendre le lair, & le caillent comme fait la 
prefure. Les Efpagnols & les Languedociens 
en ufent ainfi. - 

Les Afperges fe fement de graine fur 
une planche à part, dont la terre aura été pré- 
parée par plufieurs labours , & bien fumée + 
à deux ans on les leve & on les tranfplante. 

Pour les loger , il faut faire des foflez de 
quatre en quatre pieds, & de deux de profons 
deur ; les bien aquarrir par le fond , & jetter 
Ja terre également des deux côtez , l’accoma 
modant en dos d'âne ; puis donner un bon 
labour au fond de vos foffez , y mettant du 
petit fumier, & dreffer ce labour bien uni 
par tout: enfuite vous planterez vos plantes 
d'A fperges au cordeau , à trois pieds lune de 
l'autre, mettant deux plantes enfemble : vous 
les placerez tout'au bord de chaque côté de 
votre foffé ; & ainfi labourant les fentiers & 
par fucceffion , les reduifant à pied & demi de 
large , la verre fe jettera fur la planche : alors 
vous pourrez labourer plus d'un pied de Harge 
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ée chaque côté de vos Afperges où la terre 
étoit élevée, & ainfi vos plantes jetteront 
quantité de racines du côté des fentiers. 

Vous planterez une troifiéme rangée d’Af: 
perges au milieu de ces deux que je viens de 
dire ; il fera bon de les mettre en franc du 
carreau, afin que les racines foienc plus 
éloignées les unes des autres, & qu’elles s’é- 
tendent par toute votre planche, 

Fl yen a qui metcent au fond de leurs tran- 
chées des cornes de Mouton, & viennent 
comme pour une chofe aflurée, qu’elles ont 

une fimpachie avec les Afperges, qui caufe 
qu’elles en profitent mieux; je m’en rapporte 
à ce qu'ils en ont experimenté. 
. Pour les Labours, 1l ne s’en donne que 
trois par année. Le premier, quand'les Af< 
perges ceflent de pouffer :le fecond, à l'entrée 
de l’'Hyver : le troifiéme , un peu auparavant 
que les Afperges commencent à poufler. A 
chaque labour vous remplirez ou rehauflerez 
votre planche d’environ quatre doigts, y 
jettant la terre de vos fentiers ,& par deffus 
vous y ferez mettre environ deux doiots de 
haut de fumier de vieille couche. 

Vous ferez troisans ou plus fans couper aus 
cune À fperge , afin que la plante fe fortifie & 
ne s’aflouchiffe point ; autrement vous n’en 
auriez que de petites. | 
Si vous êtes jufques à quatre ou cinq ans 
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fans en couper, vous en recuéillirez d'auffi 
groffes que de gros Porreaux ; après lequel 
temps pailé , vous en couperez inceffamment, 
_ Jaiffant les plus petites monter à graine, afin 
que la plante fe fortifie d'autant plus. 

Pendant les quatre années que vous ne cou: 
perez aucune Afperge, obfervant à chaque la- 
‘hour ce que je vous ai dit, votre planche fe 
 remplira ; & vos fenciers érant déchargez , 
vous les pourrez labourer, y metranr deffous 
. de labour de bon fumier bien gras. 

Vous fçaurez que la plante d’Afperge mon 
re toüjours, & qu'après que la terre de vos 
fentiers aura été jettée deffus les planches, il 
fera neceflaire d'y rapporter de la terre , les 
dreffant fur la planche en forme de couver- 
cle de Bahu, autrement elles feroient découx 
vertes, & periroient. 

Pour cuëillir vos Afperges il faudra ôter 
un peu de terre d’autour de celles que vous 
voudrez cuéillir de crainte d'en couper d’au- 
tres qui pouffent ; puis vous les couperez le 
plus bas que vous pourrez, & prendrez garde 
d'offenfer celles qui font cachées ; car ce feroit 
autant de perte, & ne feroit qu'aflouchir les 
Plantes, Æ 

À celles que vous verrez qui n’en produi+ 
fent que de petites, vous n’y couperez rien, | 
:fin qu’elles fe fortifient: comme auffi vous 
fiflerez monter à graine celles qui pouffent à 
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chaque planche fur la fin de leur faifon ; cela 
reftaure entierement les Plantes de routes les 


playes que vous avez faites , en les dépoüils 
Jant de leur fruit. 


SECTION lIIl. 
Des Choux  Laïftuës de toute efpece. 
L ya tant d’efbeces de Choux, que diffici: 


. lement vous vous refoudrez à en avoir de 
toutes en votre Jardin ; car ils occuperoïent 
UDC trop grande partie de votre terre ; c’eft 
pourquoi vous choifirez ceux qui feront les 
plus sutéables à votre goûr, & qui viendront 
les plus tendres & les plus faciles à cuire, à 
caufe que la terre qui les produit, & l'eau qui 
les cuit, les rendent ou meilleurs Où Moins 
dres en bonté, 

L'on nous apporte des oraines d'Italie, & 
nous en avons auffi de France : celles d’Iralie 
font les Choux-fleurs, les Rotoines: de Ves 
roune , de Mila, les Choux-raves, les Pan- 
caliers, ceux de Gennes, les Frifez & autres. 

De Prance,nous avons les pommes de plu- 
fieurs fortes, & ceux qui ne pomment point: 
c'eft pourquoi je trouve fort à propos de trais 
ter ici de chaque forte à part, le plus fuccine 
tement qu'il me fera poffible, | 

Les Choux fleurs comme les plus pre- 
cieux de tous, feront mis ici les premiers. 
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La graine nous eft apporiée d'Italie, & Îles 
Araliens la reçürent de l’Ifle de Candie & au 
tres endroits du Levant : ce n'eft pas que lon 
n’en recuéille d’aflez bonne en Italie, & en 
France aufli, mais elle ne produit pas de 
fi groffes pommes ou têtes, & eft fujette à 
dégenerer en Choux-raves & Navecs: ain 1 
fera bon de s’en fournir de la meiileure du Le 
vant, où par ami ou par quelque affurée in- 
telligence à Rome. Les Marchands Lingers & 
Gantiers de Paris vous pourront donner du 
contentement là-dcflus ; car ils y trafiquent 
de leur linge, paflemens & gands. 

Pour connoitre la bonne graine qui eft la 
plus nouvelle, il faut qu’elle loit d’une couleur 
vive , fort pleine d'huile , bien rouge , & non 
ridée, petite ou defleichée , ce qui la termoig- 
neroit être vrcille, qu'elle foit de couleur bru- 
ne, & non pas d'unrouge clair, quiferoit pa- 
etre qu'elle n’auroir pas bien nûri furle pied! 
Etant pourvû de bonne graine, vous la fe- 
_Mmeérez enla maniere d’ltalie ou de France : 
paur la gouverner à l’Iralienne, on la feme dans 
des quaiffes ou bacquets durant la pleine Lune 
d'Acût ; elle leve promptement de terre, & 
fe fortifie avant l'Hyver : la gelée venant, vous 
mettrez vos Bacquets daus la cave où dans la 
ferre, jufqu'au renouveau, que les gelées 
étant toutes paflées, vous les replanterez en 


bonne terre; & ainfi vous aurez des pommes 


FRANÇOIS. 9ÿ 
belles, blanches & bien conditionnées, au 
paravant les grandes chaleurs, s 

Les Laliens attendent pas que les pom- 
tes foient toutes en leur proffeur, mais peu 
auparavant ils les arrachent & les mettent en 
la cave, enterrant toute la racine & la tige 
jafqu’à la pomme , les rangeant côté à côté 
un peu en penchant: là ils s'achevent de pom- 
mer, & (e gardent fort long-temps ; au lieu 
que s'ils Les laïffoienc fur la tewe , la chaleus 
les feroit monter à graine. | 

Les François £ contentent d'en avoir pous 
la fin d'Automne, qu'ils confervent pour man- 
ger durant l'Hyver ; ce n’eft pas que quand 
ils font faits de bonge- heure, qu'il n’y en ait 
quelques. uns qui ne faffent Hs porimes vers 
le mois de fuiller ; maisles autres s'endurcif- 
fent parles grandes chaleurs, & demeurent fans 
profer faute d'humidité, ne produifsnr que 
de petites téres, & le plus fouvent poinr, 

C'eft pourquoi vous en femercz peu fur 

votre premierg couche dans votre Melonniere, 
en faifant de petits fillons à quatre doigts lun 
de Pautre, dans lefquels vous répandrez votre 
graine ft claire, pour éviter ia confufion, 
& la couvrirez dé fon terras! deux ou trois. 
fiilons feront plus que fuffifans pour vousen 
Fournir amplemenr, 
Vers la fin d'Avril quand vos Mclons fem 


sonthors de deflus la couche & replantez , 
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vous pourrez y refemer d'autre Choux fleurs 
de la façon que je viens de dire , lefquels fes 
ront leurs pommes dans l'Autornte , & fe- 
ront ferrez en lieu exempt de la gelée s pour 
être mangez pendant l’'Hyver. 

Pour les replanter vous attendrez qu “ls 
ayenc la feüille large comme la paume de 
la main afin qu'ils foient plus forts : vous 
leur roignerez le bout du pivot, & les enter- 
rerez juiques au coller; c’eft à-dire que les 
feüiiles de la cime ne reffortent que de trois 
doigts hors de terre ; où bien pour m'expliquer 
plus clairement, vous les eucerrerez jufqu’au 
dernier nœud d’en heut,encore faudra-c-il que 
vous faffiez dans la terre comme des petits 
bafins de demi pied de diametre & quatre 
doigts de profondeur, afin que l’eau aille di- 
rcÉtement au pied quand vous les arrofercz 
étant comme inutile au refte de la verre où ik 
n’y a aucune racine. 

La vraye diflance pourles replanter , eft de 
trois en trois pieds, & deux rangs feulement 
à chaque planche. On aura foin à les (arcler 
& labourer quand ils en auront beloin, juf- 
ques à ce que les filles couvrent la terre & 
étouffent l'herbe qui pourroit pouffer. 

Si vous voulez faire de trous à l'endroit où 
vous les planterez, & mêler le petit fumier, 
comme j'ai dit aux Melons & Concombres, 
vous en aurcz plus de contentement ; car ils 

fcront 
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feront la pomme de beaucoup plus groffe. 

Tous Choux, même toute Plante telle 
qu’elle foic, veut être arrofée foigneufemenc 
les premiers jours qu’ils font replantez pour 
les aider à la reprime : vous le reconnoitrez 
quand les feüilles fe foûtiendront, & ne fe 
laifleronc point alice fur la terre. 

Les Choux de toutes les efpeces fe femeront 
fur la couche des Melons ;, pendant qu'elle a 
encore de la chalcur , afin qu’elle germe & 
leve promptement de terre: il faut faire de 
petits rayons à travers de votre couche, & y 
{mer la graine affez claire & non confufe. 

Dans le mois d'Avril vous en refemerez 
d’autres fur la même couche ; à la place d’où 
vous aurez levé vos Melons & Concombres, 

Or d'autant que les oyfeaux fonc fort pres 
à manger la graine lorfqu’elle fe leve de terre , 
à caufe qu’elle porte fon écorce au bout de fa 
feüille , je vous veux enfcigner des moyens 
pour les chaffer : lun en mettant quelques 
rets par deflus la couche, qui foit foûtenué à 
demi pied de haur : l'autre en faifant de petits 
Mouliners de carte , comme ceux dont les en 
fans fe joüent en courant contre le vent ; & 
Pautre en faifant, au lieu de carte, avec du bois 
de fapin leger ; commes des boëttes à confitu. 
res ; & à l’atbre qui foûtiendra les aîles y met. 
tre quelque petit grélot ; cela empéchera de 
jour les oyfeaux, & de nuit les mulots ; car 
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pour peu de vent qu'il fafle,, ils” tourneront 
& fatisferont votre intention, | 
Dans les couches 1l s'engendre dés Orbces 
& des Courtillreres a rongent les femences 
& les germes : pour les prendre il Faut enterrer 
dans la debpucbe quelques petits vaifleaux, con- 
me des verres à boire & autres:il les faut en 
foucer trois doigts plus bas que le haur de la 
coucher, les rempli liffant d'eau à deux doigts 
du bord: ces vermines en courant parla cou 
che tomberont dedans , & fe noyeronr. 
Les Choux à large côte ne feront femez 
qu'au mois de Mai, à caufe de leur grande 
delicateffe ; & s'ils ont aflez de force pour être 
replantez au commencement du mois de Fuit- 
ler, ils pommeront avant l’'Hyver : à mon 
goût 1l n'y a point d’efpeces de Choux qui 
égalent ceux-là ; car ils cuifent promptement, 
& fonc fi délicats, que les plus gros cottons 
fondent à la bouche : fi vous en mangez à 
Jeunun potage où 1l y aic un peu de Hs. il 
vous lächera doucement le ventre; & de plus 
quelle quantité que vous en ayez mangé , elle 
ne vous seprocrera jamais : bref c’eft ne ef 
pece de Choux que je ne fçaurois trop loüer 
pour vous perfuader à en garnit votre és 
p'ütOr que de béaucoup d'autres. 
Des Choux blanes pommez. Nous avons | 
ceux de Flandres qui viennentles plus gros , 
& defquels la pomme élevée en bonne terre 
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befera quarante livres, & au deflus. 

: Ceux d’Aubervilliéres font extrémetnenc 
francs & délicats au manger. 

y a une autre forte de Choux qui font 
foüettez de quelques veines rouges, & dont le 
pied , au temps que l’on les replante ,'eft tout 
pourpré: ceux-là me femblentles plus francs 

de tous; car ils pomment tout près de terre , 
jettent peu de feinrlles avant que de pommer, 

& fe ferrent de telle façon, que la pomme eft 
toute-plate par deffus. 

Les Choux rouges auront auffi quelque 
petite place dans votre Jardin, pour la nes 
ceffité.en certaines maladies. | 

Il y a-encore d’une autre efpece de Choux 
extrêmement mufquez, qui font fort eflimez 
à caufe de leur bonne odeur. 

: Les Choux tendres ou blonds ne fe fement 
qu'au mois d’Août, pour être replantez un 
“peu avanc l’'Hyver;ils s'accroitront & vous 
fourniront pendant tout l’'Hyver, particulie- 
tement les Jours des fortes gelées, qui les at» 
tendriffenc & les rendent très «agréables au 

manoer. 

. L'on replante auf de toures les efpeces de 
Choux d'Italie ; & les Pancaliers font les plus 
€ftimez , à caufe de leur bon goût parfumé, 

Pour replanter-routes lottes de Choux , la 
terre érant profondement labourée & bien 

fumée fous le labour, vous ferez des p'ane 


fs E i 
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ches de quatre pieds de large ; & à un piedi 
près du bord vous ferez un petit rayon de 
quatre doigts de profondeur, large de demi 
pied, revenant à rien par en bas, comme une 
gaye de terre à bled labourée de nouveau 3 
dans ce rayon, vers’la fin du jour en beau 
temps , vous ferez des trous avec le plantoir, 
& planterez vos Choux jufques au collet des 
pius cendres fcüilles , en roignant le bout du 
pivor. Vous les efpacerez à diftance conve- 
nable, felon qu'ils grandiflent & étalent, puis 
les ferez arrofer foigneufement, répandant 
Veau dans cette rigole feulement, d'autant qu'il 
eff neceffaire d’arrofer reute la planche. 

L'on pourra auffñ les replanier en confufon 
dans des quarrez entiers, & particuliéremenc 
les blonds pour gêler : maïs cela n’eft fi corx- 
mode que par planches pour larrofement ; 
joint auffi que chaque planche diflinguera 
plus facilement les efpeces que vous mertrez 
chacune à part. | 

“Vous aurez foin d’ôter toutes les feinilles . 
mortes des Choux pour plus de propreté , 
évitant la mauvaife odeur qui provient de Fa 
corruption des choux, & auffi que cette pour- 
riture attire beaucoup de vermine, comme 
Limats, Grenoünilles ; Crapaux & autres , 
qui ne fonc qu'endommager les Choux, 

Quand vos pommes feront faires, fi vous 
em remarquez quelqu'une qui voulit monter 
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à graine , vous attacherez la plante à demi , où 
bien marcherez fur le tronc, faifant pancher 
le Chou fur le côté ; cela empéchera qu'il 
ne graine fi-tôt, & vous donnera le temps 
d'être mangé en le prenant des premiers. 

* Pour la graine, vous pourrez referver de 
vos plus beaux choux, en les replantant en 
quelque abri des vents d'Hyver , pendant les 
grandes gelées , & les couvrant avec des pors 
de terre & du grand fumier par deflus. Vous 
les découvrirez quelquefois dans le temps” 
doux, & quand il fera Soleil pour Îles ravie 
-goter , étant foigneux de les recouvrir la nuit, 
de peur d’être furpris par quelque gé ée. 

Vous en mettrez d’autres dans la ferre , les 
pendant la racine en haut quelques quinze 
jours, afin que toute l'eau qui peut être entre 
les feüilles s’égoûte , car eile les pourritoit 3 
lequel cemps étant pallé, vous les enterrerez 
jufques àla moitié du tronc , les mettant fi 
prés l’un de l'autre , qu'ils fe puiffent toucher. 

Pour les autres qui ne pomment point, il 
ay a qu'à les replanter , où les la fer en leur 
place ; ils Pouffironc l'Hyver, à graineront 
de bonne heure. 

La graine étant mire, ce que vous recons 
moiteez quand les premieres gouffes ‘feront 
feiches , & s’ouvriront d’elles:mêmes : alors 
vous l'arracherez doucement , la tirant par la 
tige, & l'accôicrez à votre contr'Efpaliers 

E 1j 
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pour 1à s'achever de mürir & feicher ; il eft 
bon de l’y attacher avec quelque brin d'o- 
zier, de crainte que le vent la jettant so ter 
re, n'en fafle efcoffer beaucoup. | 

Daris lé mois d’Acût vous femerez des: 
. Choux à pomme fur quelque planche à part , 
pour là leur laiffer pafler l'Hyver en forme de 
Pepiniére, jufques au renouveau, que vous les 
replanteréz en la maniere que j'ai dite ci-des 
vanre & c'eft lemoyen d’avoir des pommes’ 
dé cè-bonne heure; ff lon eft: foBMeaR" 
de mt b'en touverner.: 

[y a plu AC OTs petits animaux qui rongent 

& endommagent les Choux, tant en leur jette 
nelle , qu’en leur tte flemene ; comime les 
Ticquers ; qui font une perite efpece de Mous 
che verte, qui faute, les: Limats', Fourmis:, 
Puceons , & aurres : le feul remede que jy 
trouve , eft le frequent arrofement, qui les 
éloïgne, où fair Mourir ; j Car durant la vrande 
fe ee 0 on voit perir journellément les 
Choux par l'importunité de ces animaux 

1 fait bon fémeé des Choux à toutes te 
pleines Lunes des mois, pendant tout le beau 
temps, afin de remedier aux defordres que 
ces petites beftioles vous font : vous le pour. 
rez faire facilement fans dépenfe, en vous fers 
vant du labour que lon aura donné”à.vos Efi 
paliers, où la élevancvostjeunes Chous;les frez 
quens arrofemens proficeront'aufh àvos arbresà 
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1 y a des Choux curieux qui portent plus 


fieuts pommes fur une même tige ; mais ils ne 


font pas fi délicats que les autres. 
Quand vous aurez coupé Jesrètes dé vos 


Choux, fi vous ne voulez en arracher le troncs 


il-vous repouflera de petits rejets , que les 
kealiens appellent Briccols, & les François 


Broques ; elles fe mangent ordinairement en 


Carême à la purée , & en entremets furies 
meilleures tables. | 


Des Laituës. Il sen trouve prefque auf 


grande quantité que de Choux; c’eft pourquoi 
j'ai mis ces deux Plantes en même Chapitre. 


Nous avons pour celles qui pomment, les: 
cabufles, celles à plufieurs téces fur un méme 


pied, celles à coquilles, celles de Gennes , 


la Romaine & la Frifée, qui pommeen forme. 


de chicorée. +0 

Les autres qui ne pomment point, comme 
les. frifées fans pommer & beaucoup d'aue 
tres de plufieurs fortes. | 


Et d’autres encore qu'il faut lier pour les 


faire blanchir, qui font la Laitré à fetlle de 
chêne ; on Royale , & les chicons. 

Elles fe fement pendant toute l'année , exe 
-cepré l'Hyver; car depuis que vous commen 
cez à en mettre (ur votre premiesé couche 


(ainfi que j'ai dit en Varticle des Melons } 


jufques à la fin du mois d'OGobre , vous en 
pourrez élever. | 
E iv 


| 
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Pour les faire pommer il ne faut que fes 
replanter à demi pied ; ou un peu plus lune 
de l’autre : les planches des Efpaliers & con- 
Efpaliers y font bien propres, fans occu- 
per aucune autre partie de votre Jardin : du- 
rant les grandes chaleurs elles auront peine à 
pommer, fi ce n'eft à force d'arrofement , la 
faifon les faifant monter à graine, | 

Celles de Gennes font à preferer à routes 
les autres , à caufe de la grofleur , & qu’elles 
paffent l’'Hyver fur la terre étant replantées , 
où vous en pourrez prendre pour les porages, 
& auf qu’elles vous donnent des pommes 
cês la fin d'Avril. 

Pour celles qui ne pomment point , il n’y a 
qu’à les femer, & à mélure qu’elles croîtrant 
les éclaircir ; e”eft à-dire Ôter le trop, afin de 
donner lieu à celles qui refteront de s’élargir 
& augmenter : il y en a qui lesreplantent; 
mais c’eft fe donner trop de peine pour une 
plante fi facile à élever. 

Les Royales & Chicons fe veulent re- 
planter à un pied ou plus éloignées les unes 
des autres ; & quand vous verrez Kù leurs 
plantes couvriront route leur terre, alors par 
un beau temps, non pluvieux, & la rofée du 
matin étant effuyée , vous les lierez de deux 
ou trois liens parérapes avec du foarre long, 
& ce à plufieursreprifes; c’eft à-dire, en ne 
les liant pas toutes-commeclles.fe rencontrent 
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ffous la main ; mais choifilant les plus forte 
les premieres , pour donner d'air aux plus foi- 
bles ; cela fera auffi qu'eiles vous dureront 
plus long-temps , les premieres étant blanches 
‘auparavant que les dernieres foient liées. 

Si vous defirez les Faire blanchir bien promp- 

tément, vous mettrez par deffus chaque 
‘plante un pot de terre feniblable aux cruzets 
des Orfévres, & Îles-couvrirez de fuinier 
‘bien chaud 3; cela:les fera blanchir en fort 
peu de temps. 
_ Pour la graine des Laïtuës de toute Îles 
“fortes , elle eft fort facile à recuëillir, à caufe 
que les grandes «chaleurs en font moncer 
“beaucoup plus que l’on ne voudrok de celles 
-qui auront êté femées les premieres :vous les 
:arracherez quand vous verrez qu'il y aura plus 
de la moitié des fleurs paflées, & les accôtes 
rez out debout contre les lates de vos con 
“gr Efpaliers, les laffint mürir & deflecher dix 
‘ou douze jours ; puis étant bien feiches., 
«vous les froifferez entre les mains, la netto- 
syerez de fa bâle, 8 la ferrerez, mettant cha 
“que efpece à part. 
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Racines. 
Es Bettes-Raves, comme les plus grof 
Bus (es, feront mifes en tête de.ce chapitre: 
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elles veulent être placées en bonneterre, bien 
fumée & bien eFondrée, pour produire leurs 
racines b en logues, greffes, & non fourchuës; 
car fielles ne‘crouvent le fond de la verre à 
leur goût, elles s’élargiront affez , & grofl- 
ront par la tête ; mais dans le milieu il s’y fait 
Un trou qui profonde bien ayant, les rendant 
dures & pleines de filets; perdant beaucoup 
de leur couleur rouge’, ce qui fait que Fon 
les méprife 3 c’eft pourquoi fi vous ne voulez 
faire cfondiêr votre Jardin, craignant la dés 
penfe, vous ferez au moins bêcher deux las 
bours lun fur Pautre, en 11 maniere que je 
vous vi'senfcisñer, qui n’eft qu'un-diminutif 
de l'effondrem nt. | D 
Îl faudra béche: une orne de toute fa lons 
gueur du carré d'un pied de profondeur&deux 
pieds de large, en jectant la terre tout d’un 
côté, puis bêcher un fecond labour dans ce 
même foffé , le plus profond que l’on pourra; 
fans en fortir la terre ; enfuite y mettre énvis 
ron quatre doigts de haut de bon fumier bien 
gras, comme celui que l’on tire de deffous 
les Vaches & Moutons, pendant que l'on 1e 
les 2Hourre point, puis bécher une feconde 
orne , jetant lafpremiere littiere fur le fus 
micr senfuite bêcheg la feconde httiere , & 
fur ce labour mertre du fumier, comme j'ai 
ectdeflus,'&en contunuant-de la méme 
façon ,jufqu'au.bout.de votre quarté ; ladere 
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-niere otne demeurera baffle d’une littiere, à 
quoi vous choifirez de trois moyens lequel 
vous agréera le plus, & qui vous fera à moine 
dre dépenfe pour la remplir, où dy faire por 
ter les terres qu’aurez tirées de la premiere 
léttiere de la premiere orne, ou de les faire 
retirer, pour mettre vatre quarfé de niveau, 
eu de laiffer ce foffé vuide, pour y jetter tou- 
tes les farclures du Jardin, afin que À elles 
fe confomment en fumier, refervant à rendre 
votre aire égale , à mefure que Îles Jabours 
fe donneront. | | 
Certe façon de ménagement, eft ce que je 
vous sai voulu dire ci-devant à la premiere 
Seétion du premier Traité, quand j'ai parlé 
de l'effondrement de la terre, où jai promis 
mne maniere pour ameliorer votre Jardin à 
moindre frais, laquelle j'eftime affez fufi- 
fante- pour élever toutes fortes d'herbes potas 
eres, & leuumes. F 
… L'Hyverécant entierement pallé , vous fe. 
inerez vos Bzttes:Raves fur quelque bande 
de vos-Efpaliers ; puis étant aflez fortes, vous 
‘les replanterez par planches, les mettant d’un 
pied près l’ume de l'autre, pour la facilité de 
Jeur accroiflement ,-rejettant cellesique vous 
wouverez fourchuËs comme de-nulle valeur.< 
vous ne negligerez de les biner & farcier exac- 
, tement de toute herbe;ce faifanr,vous en cuëil- 
“irez de çrès-belles, pouryeu que vous nekes 
a Æ 
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liée périr de loif durant la grande chaleurs 

Quelques - uns ne les replantent point , 
mais auffi clles ne viennent pas fi belles, & 
fonc fujettes à êcre fourchuës: pour les re- 
planter ,; vous obferverez la même chofe que 
j'ai dite aux choux, excepté qu'il ne faut pas 
Acur roïgner le pivor. 

Ua peu auparavant les gelées , vous Îxs tt- 
rerez de verre, & lés mettrez dans la ferre » 
‘eñterrant toute lxracine dans du fablon juf- 
ques au-colier, les jonchant ed'é à côté, un 
peu en penchant, & jettant un lit de fablon 
par deffus , puis remettrez un autre lie de Bet- 
‘tessRaves ,ipuis un lit de fablon.; & en con- 
‘tinuant jufques à la derniere, elles s’y con- 
‘ferveront très-bien, les prenant là à votre 
‘befoin toutes de rang , fansen virer du milieu 
ou des côtez par éle étion. 

Pour la graine, vous referverez des plus 
belles racines, & des plus longues, que vous 
“enterrerèz comme les autres, pour au Prin- 
‘temps les planter en quelque endroit vuide te 
‘votre ‘contr'E'palier; d'autant :que vous 
pourrez arrêcer fon montant, que les vents 
renver(eroienr à caufe de Fa crop grande hau. 
teur & charge, S'il n'étoic foûtenu ; ff vous 
n'aimez mieux, les mzcranten qiclque plans 
che lesrispayeravec des pieux bien forts, 

La graine écant mûre , vous arracherez tes 
plantes ,'é les lierez à vos contr'Efpaliers is 
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éfia qu'elles s’achevent de mûrir , & feichent 
‘plus facilement. 

Les Carrottes & Panets fe gouvernenc 
comme la Bette-Rave ; ils ne font fi cendres 
-au froid , paflant aifément l'Hyver dans la ter- 
re fans fe oâter, jufques au renouveau qu'ils 
montent en graine, & ne valent plus rien à 
‘manger. Vous en tirerez de terre pour votre 
-provifion pendant l'Hyver,lefquels vous ferre- 
‘rez comme les 'Betres-Raves, 

Il y a des Carrottes de deux couleurs, de 
jaunes & rouges : les:jaunes font les plus des 
‘hicates à mettre au pot:ou entremets.: fi vous 

voulez en manger des tendres au mois de Mai 
{( comme les Picards à A miens qui les mettent 
au pot en guife d’herbes :} il faudra fumer la 
terre, & la préparer par bons labours durant 
«VEfté : au mois d’Août vous les femerez , la 
‘Lune ‘étant en fon decours ; elles leveront 
“avant l'Hyver.; '& en farclanc les mauvaifes 
‘herbes , vous les éclaircirez où vous.y verrez 
‘de la confufon, d’autant qu'il n’éft befoin de 
‘es tranfplaater comme les‘Bertes-Raves. 

Pour la graine , vous choifirez des plus lon: 
pues, que vous ferrerez dans lacave -pendane 
VHyver, & les remectrez en terre au renou.. 
-veau comme les Berres-Raves, pour les laifs 
‘fer monter à graine : fi vous en laïffez quele 
sques-unes dans la terre, elles: palferont aifé- 
+ancat l’Hyver fans (e pourrir., .& monterons 
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à graine en la faifon ; mais ileft mieux de es 
tirer hors de terre, soft 1 que j'ai dit ; d'autant 
que vous fie les plus belles , kes plus 
groffes & les plus longues pour engeance ; 
ce que vous obferverez auffi en toutes fortes. 
de Plantes , fi vous voulez étre toüjours four 
hi du meilleur. 

«Les Salfifix: qui fe cultivent dans les Jardins, 
font de deux efpeces : il y en a qui fleuriffent 
_violets, ce foncles communs : & d’autres jau= ‘ 
nes ; ceux-ci font les Salfifix d'Efpague, que 
l'on nomme Scorfonere : ils font differens de 
feüillage s, auffi-bien que de fleurs; car les vio< 
lets ont la feüille femblable au petic plantainà 

3. nerfs, & lesjaunes l'ont beaucoup plus larges 
. Il ya fort peu de temps que nous avons 
gette Scorfonere en France, & Je crois en 
avoir-eu des premiers ; c’eft une racine beau 
coup plus delicate au manger que le Salfifix 
commun, & elle :a cet avantage par deffus 
toutes les autres racines , qu elle ne fe paffe 
poinc dans la terre comme lesautres qui fe core 
dent, & ne durent qu'une année: ; laïffez-ly rant 
que vous voudrez ; ; elle groflira tolñjours $ &c 
fera ea temps prête à manger , quoiqu'elle 
monte à graine tous les ans : il éftbon de ra- 
Gffer fon-écorce-brune , dont elle prend fon 
nom de Scorlonere, & l:-faire un peu tremper 
dans l’eau claire avant que de la mettre boüil« 
hr, à.caufe qu'elle jette une.petite amertume 
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qu'elle retiendroie fans cela: ce que ne font 
pasles Salfifiz communs, qui étant fimplemert 
lavez, fe mertent boüillir, puis on leve la peau 

As fe femenc en deux temps, au renouveau, 
& quand ils défleuriffent , laiffant envoler leur 
graine : pour la plus grande propreté & com- 
modité à les farcler , on les feme en rayon 
fur des planches, quatre rayons à chacun. 
Quand ils monteront ‘en fe eur, 1l faudra en- 
tourer la planches avec des pieux & une latte 
ou deux en forme de contr Efpalier, de crain- 

te que les vents ne les renverfent par terres 
au préjudice de la graine. Les communs fleu- 

‘riffene pl plirôr que ceux d'Efpagne. : 

Pour recuëillir la graine, il faut quatre ou 
cinq fois le jour vifiter vos Salfifix ; car elle 

-s'épanoüie comme un Piffenliét , & S'envole: 
c'eft pourquoi l’on prendra g garde; auffihbt 
quelle fera.épanoüie , de ramalfer toutes les 
barbes., & les renant du bout des doigts, en 
arracher la graine.que vous mettrez à mes 
fure dans quelque pot de terre qui fera toûs 
jours proche de la planche, pour évicer à la 
porter ferrée dans le logis à chaque vifite 

-que vous y ferez, & le couvrirez de quelque 

tnile., de crainte qu'il.ne, plenve dedans ; & 
que votre graine ne foir moüillée. | 
Des Raves. Il s'en trouve de trais efbeces: 

da Rhée, où Rabbe, où g'os Raifort , 

iRaus Noire, &.le peter. Rai fers, qui .cR 


» 
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celle que l'on mange communement à Paris, 
La Rave ou Rhée.eft une viande profliere 
‘fort commune à'Limoges parmi les pauvres 
‘gens, qui en font plufieurs fortes des mets 
‘boüillis, fricaflez à l'huile, les ayant pre- 
‘mierement fait tremper dans l’eau , rranchées 
par ruëlles , afin d’en ôter la plus grande for. 
ce : elles fe fement tout le lons du mois de 
“Juillet:jufqu'à crois fois, afin que fi les unes 
‘he renéontrent pas au temps propre, les autres 
_“puiffent fuppléer. ‘La terre fabloneufe bien 
amendée & labourée de-trois labours , eft ce 
squ'elle defire pour devenir ‘bien:groffe : il y 
“en a qui par leur profeur égilent un pain de 
“deux fols: on les nire de terre avant les gelées 
‘& font confervéessen Heu exempt du froid 
«comme les Navets. 

Pour recuéëillir la graine il ne faut que 
Jaïffer des plus groffes dans la terre ; elles y 
-pafferont l’'Hyvet , & graineront en la faifon 2 
le-plus cercain eft d'en replanter des plus 
«groffes à l'T'E des fortes gelées. ce 
Les Raves noires ne font pas ‘beaucoup à 
sprifer : elles fe veulent gouverner comme Îes 
petits Rifortes. | 

‘Les petites Raves où perirs Rarfores'fe 
ement à rous les decours des Lunes, depuis 
Que vous com nencerez votre premicre cou 
“che, jufquau mots d'Oftibre : on les raca 
“commode diverfement ; car & vous les voulez 
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avoir belles , claires , nettes & bien longues, 
il faudra dans le temps que vous femez vos 
Melons , en quelque endroit de votre couche 
{ lorfqu’elle aura encore de la chaleur ) faire 
des trous de la hauteur de votre doigt, dif- 
ans de rrois pouces l’un de l’autre: & dans 
chaque trou y laïfler tomber deux graines de 
Raves, mettant un peu de fablon par deflus, 
en laiffant le trou tout ouvert; élles r’accroi- 
tront de la hauteur de votre doigt, par deffus 
ce qu’elles euffent fair, ne pouffant leurs pre= 
micres fcüilles qu'après qu'elles feront mon- 
tées au niveau de la couche. 

Quand vos Melons feront replantez ; vous 
en pourrez femer fur la couche , auffi en plei- 
me terre. les metrant par rayons. 

Pour la graine, vous laifferez monter des 
premieres femées , & les cuërilirez quand vous 
verrez les gouffes d'en bas s'ouvrir, & laiffer 
allerleurgraine. Vous la mettrez ( comme les 
autres que j'ai dit.) le long de vos contFEl- 
paliers, pour la faire fecher, & là s'achever 
de mürir. La meilleure graine que nous ayons 
vient de ces hortillons d'Amiens, qui en éle- 
vent de trèsbien conditionnées dans leurs 
marais : à la levée il femble qu’elles ne foient 
pas bien franches ; maisà la quatre ou fixiéme 
feuille , elles fe fortifient merveilleufement, 
:moyennanc que l'on ne neglige de les arrofer. 

Des Mavets, he pluficurs cfpeces 


— 
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que je ne particulariferai point ; je dirai feutes 
ment que les petits font les meilleurs & les 
plus agréables au goûr, les autres étant mol. 
lafles , ayant moins de faveur. 
On les feme en deux temps, au renouveau 
& au commencement d’Août: toute la diffs 
culté qu'il y a eft de bien prendre fon temps : 
car s'il eft crop pluvieux , la graine creve, & 
_ne germe point ; s’il eft trop fec , elle ne leve 
point: c'elt pourquoi voyant qu'une femaille 
aura manqué, l'on rebinera le gueret , & on 
le refermera tout de nouveau. Quand ils font 
levez , même quand ils ont deux ou quatre 
feüiles. fi le rempsef trop fec , les Ticquets 
& Puceons les mangent, & c’eft à recommen< 
cer : c’eft pourquoi voyant qu'une femaille 
aura manqué , il faudra recommencer ; com- 
me je viens de dire, it | 
. Pour étre-bons 11 ne faur pas qu'ils foicént 
plus de fix femaines dans la terre , autrement 
ils deviennent verreux , fe.defechent , & font 
defigréibles à manger , étant pleins de filets, 
. L'on les (erre pour l'Hyver dans la cave où 
autre lieu exempt de la gelée , fans autre foin 
que de les mettre en monceau’ou par botres, 
Pour la graine , il faut choifir des plus 
beaux, plus longs & plus clairs, lefquels on 
remertra en terre au renouveau, & lon arra 
chera la plante quand on verra les premied 
ces feuilles s'ouvrir ; la mettant fecher , Ron 
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Ja brifera entre les mains fur un drap, lui lait 
fanc pañler le refte du jour au grandSoleil pour 
en deffecher toute..l’humidité ; puis l’on la 
nectoyerar& ferrera enlieu temperé. : 

Le Perfi fera mis aufi.enrie les racines 5 - 
quoique fa feüille foit eftimable, vous fer- 
vanten plufieurs mets, & senant place de pot- 
vre & d'épice. de 

_ Les gelées érant paflées, vous. femerez le 
pros & pecir Perfl; le pennaché & frifé , en 
terre laboutrés profondement & bien amen-<: 
dée, afin qu'il produile de longues & groffes 

“racinès. Il fe feme par rayons fur des plan 
ches, quatretayons à chaque planche ; puis 
la terre érant rabattuë dans les rayons, & le 


‘gusret bien redreffé ; on femera l'oignon pat. 
deffus , que l’on enterrera avec les dents du 
râtean, en frappant doucement fur la plan< 
che ; & tour bien redreffé dérechef, & les fen- 
tiers netroyez, vous mectrez fur chaque plan- 
che environ la hauteur de deux doigts de petit. 
fimier de vieille couche, pour empêcher que, 
lapluye ou les arrofemens ne l'abbatent & ne 
la faflenc crevaffer.: | 4 s3a 
Or d'autant que la graine de perfl eft un, 
mois dans la terre fans lever , l'oignon aura 
Loifir de s’accroitre, & prendre aflez de force, 
pour être replanté ; quand vous l'arracherez 
«pour le replanter, cela fervira de labour &c. 
de farclement au perfil , & pat même moyei 
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comme il fera déja fort, vous pourrez l'éclairs | 
cir où vous verrez que les plantes feront trop 
druës afin qu'il en profite mieux. 
© Vous couperez de la feüille quand vous en 
aurez ,befoin , fans que la plante en puifle 
fouffrir aucun detrimenr. 

Les racines fe laiflent dans la terre, & l’on 
m'en prend qu'au befoin, à caufe qu'elles 
ægroffiffent toëjours, même durant l'Hyver : 
vousen leverez pourtant ce que vous croirez 
en avoir à faire, de crainte que la #erre fe 
trouvant fcelée par la gelée , vous n’en puif: 
fiez avoir dans la neceffité. 

Pour la:graine , vous en laifferez monter 
“quelque bout de planche, & ne l’arracherez 
que tout ne foit mûr , la laiffant fecher.come 
‘me les autres, 

Les Chervis viennent de graine & de 
plante, mais plus gros & meilleurs de plans 
te que de graine : lon fe fournit ordinaire- 
ment de celle de Troyes en Champaone , 
comme Îles meilleures, | 

Pour les planter, il faut en:terre ‘bien bê- 
œhée & bien fumée, Fiire des petits rayons, 
‘trois à chaque planche , de quatre doigts de 
‘profondeur, & coucher dedans les racines 
de la Chervis, àplus d’un demi pietl l'une de 
J'autre, pour leur donner plus de commodité 
à s'accroitre & devenir plus'belles. 

L'on en tire de verre à mefure que l'on en 
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æ à faire, laiffanc le furplus qui groffira 
jours, & montera à graine en {a faifon, 

Les Reponfes, quoique ce foit une plan 
te bien agréable au goût ; & qui s'apprêce 
pour être mangée en plufeurs façons ,:nean» 
moins je ne m'arretérai point à dire la manie. 
re de la gouverner , d'autant que l’on fe con» 
tente 1 fauvages , fans fe donner la peine 
d'en culuiver. | 

Les Taupinambours , font des racines rom. 
des , qui viennent toutes par nœuds, & que 
Fon mange dans le Carême en forme de 
fond d’Arcichaux : ils ne veulent pas grande 
culture , & pourveu qu'ils fotent planrez en 
bonne terre , ils proficeront abondamment. 

On es feme de graine, & on les plante 
auffi de racine : ils portent des fleurs comme 
de petits foleils, dans lefquelles fe recuëille 
quantité de graine z les Medecins difent que 
leur ufage eft préjudiciable à la fancé , c'eft 
pourquoi ils feront bannis des bonnes rables, 
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De toutes les fortes d'herbes potagéress 


Ous commencerons par la Bette-blan- 
che ou Poirées : je commence par la 
pius grande de toutes les herbes potageres , 
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& de laquelle on tire plus abondament que 
de pas une'autré. 

La Betre-Carde ( ainff la DOMMErONS= 
bg à limitation dés Picards, qui meritene 
veritablement l'honneur d'être appellez les 
meilleurs & les plus curieux fardiniers pour 
les potages, que tous les autres de toutes leg 
Provinces de France; car foic que Îa terre 
ou le climac y apporte beaucoup, ou que ce 
foit par leur induftrie &'travail, leurs herba- 
ges fonc tout d’une autre grandeur & largeur 
qu'aux autres endroits: ear pour la Carde de 
Bercte , j'en ai vü chez eux de huit pouces 
de large, où peu moins, & de longueur &. 
épaiffeur convenable à fa largeur } fe feme 
au renouveau ; les gelées étant encierement 
paffées : vous pourrez vous fervir des planches 
de vos Efpaliers pour ce fujet ; puis quand ele 
les auront fix füilles, vous les replanterez en 
gerre qui aura été profondement labourée dès 
Automne, & mürie par les gelées durant 
PHyver. aa que de les replanter, on per- 
tcra force fumier fur la terre, & la relabous 
rcra t-oh ; mettant le fumier au fond de la 
jauge ; on leur roïgnera le pivot, & onlesre= 
plantera par planche , deux rangs feulement à 
chaque planche & à trois pieds Püne de l autte, 
failant comme un petit râyon, ainfi i que j'ai 
montré ci- devant la maniere de replanter 
sources fortes de Choux ; ce que je ne repéterai 
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poïnr ici , pour éviter prolixité. :  : 

Si vous voulez qu’elles abondent en belles 
Cardes, vous vous foisnerez à lesbien biner , 
farcler & arrofer , quand vous reconnoñtrez 
qu'elles en auront neceffiré. 

Pour les cuëillir, vous ne les couperez pas:, 
mais les arrachetez de leur plante , en les ti- 
ant un peu de côté; cela n’offenferaen au 
une façon la fouche ; au contraire elle sroffi- 
ra fesreftantes , & reparera {a rline en fort peu 
de temps. | FT 

Vous ne replanterez pour Cardes celles que 
Vous trouverez vertes ;' car elles degeñerent. 

L'on en femera pendant tout l’Efté, pour en 
avoir de tendres à mettre au potage, pourla_ 
farce, 0 

Vous en femerez auf à la fin d’Août, auf- 
quelles vous laifferez pañler l'Hyver en fors 
me de pepiniere ; & au renouveau , vousles 
replantercz pour avoir des Cardes des pres 
miers. 291 

I y ades Bertes- Cardes qui font rouges : 
mais fi vous en voulez avoir, que ce foir plis 
tÔt par curiofité que pour votre ufage ; car ele 
les ne font les Cardes que petites, & étant 
cuites perdent beaucoup de leur couleur rou- 
ge, devenant pales; ce qui fair qu’elles ne 
font fi agréables au manger ni à la vûë que les 
blanches. 

Pour la graine, vous en laifferez monter 
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des plus blanches & plus larges, fans leur 
arracher aucune feüille : vous arréterez le 
montant à quelque bon pied , de crainte que 
fa trop grande charge re le faffe abbattre , au 
préjudice de la graine qui pourriroit au lieu 
de muürir. 

Deux plantes au plus fuffiront pour vous 
en fournir amplement : vous arracherez par 
un beau cemps € quand vous jugerez qu’elle 
fera mürie par la couleur jaune qu’elle pren- 
dra } & la laiflere# bien fecher : puis la froifs 
ferez avec les mains fur quelque nape, larnét 
toyerez de toute ordeure,& la ferez encore ref- 
fecher, de crainte qu'elle ne moififle ; ear com. 
me elle eff fpongieule, auf bien que celle des 
Bette-raves , elle gardera longtemps fon hu- 
midité. € 

H y a une petite efpece de Bettes, que l'on 
nomme Approche ou Bonne-Dame , qui ef 
fort agréable au manger, rendant le potage 
_très-beau,& qui porte fon beurre d'elle-même, 

Elle veut parerle culture que la Berte-Car= 
de , cxcepté qu’elle fe plante plus près : elle 
vient auffi fans être replantée , fuffit qu'eile 
foit farclée & binée dans le befoin. | 

Il y a plufieurs efpeces de Chicorées frani 
ches , qui font differentes en feüillage & en 
grandeur ; mais pourtant femblables au coût , 
à qui fe gouvernent tout d’une même façon. 
Elles fe femeront au renouveau fur lcs 

planches 


%. 
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planches des Efpaliers , & quand elles auronc 
fix feüilles, on les replanrera en terre bien: 
amendée, à la diffance de dix-huit pouces lux 
ne de l’autre, en leur roignant le pivot :Jorfx 
QUE par leur accroiflement elles couvrirone 
toute la terre, il les faudra lier à la maniere 
Que J'ai dit ci-devant, quand j'ai traité des 
Chicons , qui eft de les lier, non pas toiites à 
main, c’eft.-à-dire fortes & foibles ; Mais pren 
dre les plus avancées les premieres, & laifleg 
fortifier les autres : je vous y renvoye afin 
d'évirer Les redires : c’eft en la Se&ion troi= 
fiéme de ce fecond Traité en Particle des 
Laictués, où vous verrez auffi 14 maniere de les 
blanchir promprement avec des pots de terre. 

La Chiccrée fe blanchir encore d’une autre 
forte: durant les grandes chaleurs , quand 
VOUS verrez qu'’eu lieu de fe pommer , elle 
voudra monter à graine, vous creuferez la tete 
re à côté de Îa plante, & fans larracher vous 
la coucherez dans la terre, he laiffane fortir 
que le bout des feüilles ; elle fe blanchira en 
fort peu de temps, & cela l'empéchera de 
monter à oraine, 12554 

Pour plus grande propreté, ileft bon de les 
lier auparavant, afia que la terre ne tombe pas: 
entre les feüilles, ce qui donneroit tant plus de 
peine à les bien laver avant de s’en fervir. 

Vous obferverez de les coucher toutes d’un 
Côté , les unes fur les autres, comme elles on£. 
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cé plantées, commençant par celle du bout 
de la planche, & en continuant , couchantles 
fecondes fur les premieres , les troifiémes {ur 
les fecondes , & ainfi par tous les rangs jul= 
ques au bour. 

Je trouve encore deux autres manieres de 
les blanchir pour l'Hyver. La premiere eft , 
qu’à l'entrée des gelées, vous les lierez à l'or- 
dinaire ; puis au bouc de huic ou dix jours, les” 
ayant attachées, vous les enterrerez dans la 
couche qui vous aura fervi à relever vos {e- 
mences, faifant un petit rayon de travers la 
eouche de la hauteur de votre plant, qui fe- 
ra de huit pouces ou environ ; commençant. 
par un bout : vous coucherez dedans vos plan 

ces côté à côté, fe touchant l’une l’autre , fang 
pourtant. {e preffer , & un peu en penchant : 
cela fair, vous les couvrirez du petit fumier 
de ja même couche, en faifant un autre rayon 
pour une feconde rangée , dans lequel vous 
coucherez des plantes comme au premier, & 
ainfi en continuant , autant que vous aurez 
de plantes ; enfuite vous couvrirez le tout en- 
viron la hauteur de quatre doïots de bon fu« 
muet chaud , tout recemment tiré de l'écurie, 
& en peu de temps elles blanchiront : fi vous 
voulez les couvrir de quelques paillaffons, en 
forme de toit , pour les preferver des grandes 
pluyes, elles dureront fort long-remps fans fe 
pourrir. | 
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Quand vous en voudrez prendre poir vos 
tre ufage, vous commencerez parles dernieres 
qu'aurez enterrées, & prenant tout à main 
fans diftin@ion vous les tirerez de rang ; & 
fur le lieu même, tes éplucherez du pourri , 
Ou de ce qui fera noirci par le fumier avanc 
que de les mettre dans la corbeille, pour les 
porter à la cuifine. vit 
La feconde maniere de les conferver plus 
lono. temps, fera de les enterrer,comme deflus, 


: 


Pirrayons, dans le fablon en la cave : leur 


Mettant la racine en haut, de crainte que le fax 
blon ne gliffe entre les feüilles, & qu'il ne s’en 
trouve dans les plats quand on vous les fervi. 
ra. Îl n'eft pas neceffaire d'y mertre du fumier 
Par-deflus, pourveu que le fablon couvre la 
plante de quatre doigts de haut il fuffira ; & 
quand vous les tirerez Pour votre ufaue, avant 
que de les dreffer , vous les fecouerez bien, la 
racine en haur , pour faire tomber tout le fas 
blon qui pourroit étre aux feüilles : vous leg 
prendrez aufli toutes à Ja main , comme elles 
fe prefenteront dans leurs rangées. 

[ y a de la chicorée qui £e ferme d’ellc-mê. 
me fans être liée, qui eft d’une fort petite efpe- 
ce, mais beaucoup eftimable pour la fanté, 

Quant à la graine, vous laiffetez monter des 
plus belles plantes, & particuliérement de cel. 


les que vous verrez qui veulent blanchir d'el. 


les-mêmes, & fe pommer fans être liées : vous : 
Fi 
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la laïfferez bien mûrir , & même pafler dé mü- 
rir ; car elle ne tombe pas aiufi que beaucoup 
d’autres : au contraire , après l'avoir laiflée 
bien fecher, vous la porterez fur l'aire de la 
grange , encore aurez-vous affez de peine à 
Ja urer de dedans les nœuds à Éniee et 
de Fleau. 

L’Endive où Chicorée ‘fauvage , fe gouts 
verne comme la Franche, & avec moins de 
peine,la femant feulement dans un petitrayon, 
& la farciant, binant & éciaircifapr en faifon, 

Pour la blanchir on la couvre fimplement 
de fumier un peu chaud ; elle fe tire de terre 
au commencement des gelées, & fe ferre dans 
le fablon à la cave, comme les auttes racines : 
mais avant que de y mettre , il faut qu'elle 
foir prefque blanche : fi racine eft beaucoup 
cftimée, & j'ai douié fi je la devois mertre 
au rang des racines ; mais j'ai jugé plus à pro= 
pos de la placer avec la Franche,à caufe de la 
conformité qu'elles ont tant à l’ accioïffement 
qu'à la façon de grainer. | 

De l'Otcille. Nous en avons de plufieurs ef- 
peces, qui font /4 Grande, où l'Oxcille à la 
M equenne, où à la Pareffeufe; d'autant qu'u- 
ne feüille fuffit pour un potage, attendu qu'el- 
le d d’une fi prodigienfe g grandeur , qu’elle 
a des feüilles qui ont jufques à à fept pouces 
re liroe , & quinze ou dix huit pouces de 
long : c'eft une cfpece que lon a apportée 
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des Païs-bas ; j'en ai vû des premiers. 

La feconde-efpece eft une autre grande 
Ozeille femblable à la patience, 

La troifiéme eft celle qui ne porte point 
de graine , mais de qui la plante s'élargit dans 
la terre, en produifant de petits jetons à 
côté , defquels on fe fert pour plant. 

La quatriéme eft la petite Ozeille que nous 
avons dès fi long temps en ufage. 

La cinquiéme eft l'Ozeille ronde, grande & 
petite, qui ne graine point aulfi ; mais on en 
tire du plant de certaines trainaffes qu’elle fair, 
qui couvrent tou:e la terre , & par des rejet= 
tons qui font autour de la plante , qu'on coupe 
en petites troufles, pour en faire des planches. 

- La fixiéme eft Ja Surelle, ou Sanvage , qui 
fe trouve: dans les hauts preds, que l’on ne 
prendra la peine de cultiver dans les Jardins. 

1 y en a une feptiéme qui a la feüille en 
trefle , que l’on nomme Alleluya : elle eft fort 
délicate & agréable , à caufe de fon acidité, 
toute fémblable à l'Ozeille quant au goût, 
fort excellente dans les potages, farces & fau 
lades ; d’aurant qu’elle a toutes les mêmes qua- 
litez & goûts que les autres Ozeilles. 

Elles fe peuvent toutes femer à l'ifluë des 
gelées, par petits rayons,quatre à chaque plane 
che ; vous aurez foin qu’elle foit bien farclée 
de toutes les herbes qui l’étouffent :quand elle 
fera un peu forte, vous l'éclaircirez, afin qu’elle 
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en profite mieux ; & fivous voulez de ce qu'ar- 
racherez ; vous en ferez aurant de plantes: 
mais le meilleur eft, fi vous en defirez replan- _ 
ter, de prendre du plus fort plan, & au eom- 
mencement del Automne, ou au Printemps; 
en faites des planches à part; elle vient bien 
d’une façon & d’autre, dure fort long: temps en 
la bonté, mème jufques à dix ou douze ans , : 
après lefquels 11 fera bon d’en replanter ail« 
leurs ; d'autant que laterre s'ennuye d'éretoû- 
jour chargée d’une même plante, & fe plait à 
13 diverfité, joint auf que les racines s’entre= 
paflent les unes les autres , ne trouvant pas fub= 
ftance fuMifante pour leur entretien. 

Elles veulent être libourées au moins trois 
fois l'an ; la derniere qui fera au commence- 
ment des fortes gelées,vous répandrez par-def- 
fus du peut fumier: les crottes du poullailles 
lui (ont auffi très- bonnes , & la font profiter à 
merveille, : AÈÈe | 

À ce dernier labour, on arrache roures cel- 
les qui par quelques graines font tombées de 
leur rang , & auffi on châtre la ronde , & on 
coupe à toutes, fcüilles & tiges tout près de ter 
re, avant que de les couvrir de ces fumiers, 

Pour la graine, elle eft facile à recuéillir en 
celles qui en portent: car en plein Efté elles 
montent, & quand vous verrez qu'elle fera 
mfre , vous couperez les tiges près de terre : 
puis étant bien fechée, elle quitrera facilement 
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fes bourfes ; vous la nettoyerez , & ferrerez. 

La Patience fera couvernée comme POzeile 
le : c'eft une plante qui n’eft fi délicate au 
manger, néanmoins vous ne laiflerez d'en 
avoir quelque planche, que votre Jardin ne 
manque d’autre chofe. | | 

La Bourrache à caufe de fa vertu trouvera 
auffi lieu dans votre Jardin , quoiqu’elle gâce 
la couleur des potages , en des noirciffant : fes 
fleurs font agréables à fervir fur table, & fe 
peuvent mettre fur la viande, fur les potages, 
falades & autres apprêts ; d'autant qu’à caufe 
de leur grande douceur, les mange qui veut; 
fans qu’elles donnent aucun dégoût, 

Elles fe fement au renouveau, comme les 
autres herbes , & fe peuvent laïffer dans la 
terre ; leurs racines fupportent les gelées ,; & 
repouffent au Printemps. Les Maraifchers de 
Paris arrachent toute la plante, & en femene 
plufisurs fois durant l’année , à caufe qu’elle 
en cft plus tendre. 

Pour fon gouvernement , il fuMra de la bis 
ner legerement , & la bien farcler. 

Pour la graine, vous laifferez monter des 
plus belles plantes, & écant bien mûries fur le 
pied , vous les cuëiilirez & ferrerez , ainfi que 
les autres, 

.… La Buglofe fera gouvernée de la même fa- 
çon que la Bourrache , c’eft pourquoi je ne 
n'y arrétérai point, 
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Le Cerfuëil, outre cclui que je vous ai 
die ci devance qu’il falloir femer fur les couches, 
pour compofer les perites falades à la fortie de 
l'Hyver ; il fera bon de mois en mois d’en re- 
femer de nouveau , quoique peu , à caufe 
. qu'il en fera plus déiicat que quand il eft vieil 
 femé, Les bandes de vos Efpaliers, contrEf- 
paliers pourront fervir à cer effet ; d'autant . 
qu'il ne peur nuire à vos arbres par fa peticef- 
fe & pour le peu de fubftance qu'il lui faut à 
fon accroifement , & encore pour le peu de 
temps qu'il fejourne en un lieu, : 
©: Vousen laifferez monter à graine quelque 
bout de planche, qui fuffira pour vous en fours 
nir amplement, & la laifferez bien n ürir fur 
le pied ; puis vous larracherez où couperez,& 
la fecherez bien avant que dela ferrer. 
_ Ïl ya une autre efpece de Cerfuëil d'Efpa- 
gne , qu'on nomme Müirrhis Odorata :. fa 
feüille reflemble toute à la Ciguë, cft fort 
agréable au goûr, ayant fon parfum femblable 
à lanis vert, & encore plus agréable en la 
mächant peur, | 
- Au renouveau , quand de fa vieille tige il 
pouffe fon jet, on le couvrira de fumier me 
nu, puis de chaud par deffus pour l’écouffer , 
afin d’être mangé en falades : il eft beaucoup 
plus agréable que le Perfil de Macedoine , ni 
que le Scelert d'Italie, Pa 

On le femera au renouveau en quelque en« 
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droit à parc , & on ne le labourera en aucune 

l façon tant qu’il foit levé : mais on le farclera 

feulemenc à mefure que l’herbe y pouflera 3 

d'autant qu'il eft fouvent une année fans fors 
tir de terre, 

Pour la graine, vous la recuëillirez en fa 
faifon , & la gouvernerez comme les autres. 

Le Perfil de Macedoine fera menagé tout 
de 11 même façon que je viens d’enfeigner au 
Cerfuéil d'Efpagne , excepté que fa graine 
m'eft pas fi long-temps à lever, & qu'il ne fe 
mange qu'étouffé fous le fumier, ou fous 
des pots de Grets ; comme la Chicorée. 

Le Sceleri d'Italie fera traité de la même 
maniere ; (on montant eft ce qui eft de plus éxe 
cellenten fa plante, à caufe de fa delicateffe 8e 
tendreur. 

Ces trois dernieres plantes ne fe veulent fes 
mer vous les ans , mais fe confervent dans la 
terre fans crainte que les gelées les faffent perir. 

Du Pourpier. J'en trouve de quatre fortes: 
le Vert, le Blanc, le Doré, depuis peu ap= 
porté des Ifles de faint Chriftophle, qui eft 
le plus delicat, & la quatriéme eft la Porce- 
laine , ou petit Pourpier Sauvage , le moins 
eftimé , la terre le produifant naturellement 
d'elle-même fans aucun travail, 

Il fe feme au renouveau fur la couche, & 
tour le one de PEfté , pour en avoir toûjours 
de rendre, 
| E v 
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Pout les femer , il faudra labourer la terre ; 
Ja bien drcfer par tout , épandre deffus votre 
gtaine la plus claire que vous pourrez ; d’au- 
tant qu'à caufe de fa peritefle l’on y en met 
toüjours plus qu'il en faut, & étanc femée; 
vous ne l’enterrerez d'autre fiçon, finon en bat: 
tant fur la planche avec le dos d’une pêle de 
bois, où un battoir à léflive : on l’arofera le 
plus proprement que l'on pourra , pour ne far- 
re des trous à la terre ; il leve en fort peu de 
temps: c’eft pourquoi on ne le. laiffera man 
. quer d’eau dans fon commencement. 

[1 fe replance pour en tirer de la graine bien 
conditionnée , & pour avoir de plus gros 
cottons à confire au Sel defquels on fé fert 
en Hyver dans les falades & dans tes potages. 

Pour la graine , vous jugerez qu’elle fera 
Mmüre quand vous la verrez bien noire : alors 
vous arracherez la plante, & la mettrez fur 


drap fe fanir, & fecher au Soleil : le Loir venu, 


vous la ferrerez à couvert dans le même drap , 
la remetcanc le lendemain au Soleil, & tous les 
jours en continuant de même ; cela achevera 
de mürir celle qui ne l'étoit pas : puis aprés 
vous la broyerez dans les mains, & la mecs 
trez fur un autre linge à part pour bien fecher 
avant que de la ferrer: vous remettrez dérea 
chef fecher les plantes durant quelques jours ; 
car elles vous rendront encore beaucoup de 
graine , qu’elles n'auroient pas quitté, 
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Vous remarquerez que la graine nouvelle 
b’eft pas fi bonne à fermer que celle de deux , 
trois Où quatre ans. 

Les Efpinards fe trouvent de trois efpeces ; 
des grands, qui n’ont point la feüille fi poin- 
Lu que les petits , & des blonds, qui font la 
troifiéme efpece : ils fe veulent femer au coms 
mencément de l'Automne,afin d’étre fortifiez 
avant l'Hyver; fi vous voyez qu'ils pouflent 
trop, vous en pourrez couper pour les potas 
ges & pour la patifferie ; ils feront de beaucoup 
plus tendres que dans le Carême , ou l’on en 
mange ordinairement : la maniere de les fez 
mer eft par planches en petit rayon, quatre à 
chaque planche ; on les farclera proprement 
quand ils feront levez ; & on Ôrera ceux qui 
par hazard de quelque graine tombée feroient 
levez en deux rayons. : 

Vous en referverez quelque bout de plans 
che pour la graine, coupant aux autres endroits 
ce qu’en aurez de befoin , & dans le Carême 
vous arracherez la plante entiere , pour tout 
employer à la cuifine , ni roignant que la ran- 
cune._ | | 

La oraine fe trouve de deux fortes : de pis 
quante & d’autre fans piquans, toute ronde: 
celle-ci fait les Efpinards blonds, & plus de- 
lcats que les autres, | 
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SECTION VI. 
Des Féves , Pois € autres legumes. 


] L'yatrois fortes de groffes Féves ; celles 
que lon nomme à Paris Féves de Marais, 
Jefquelle viennent larocs , plattes, de couleur 
: fort blonde ; d'autres plus perires, beaucoup 
femblables aux premieres, fauf qu’elles font 
plus rondes; & d’autres encore plus perires & 
totites differentes des premieres, d’autanc 
qu'el'es font prelque rondes, & de couleur 
grife où rougeärre: ce font de ces Féves que 
l'on donne aux chevaux, & que l’on fait 
moudre pour employer en plufieurs befoins. 
Je ue veux traiter ici que de la maniere de 
gouverner les plus groffes , laiffant les petites 
comme de peu de valeur: & je dirai, que 
les opinions fonc bien diverfes pour le temps 
& à la façon de les femer. | 
Cerrains les fement dès les Avents de Noël, 
& tiennent qu'ils en ont des premieres bons 
_Més à manger; d’autres attendenc jufques à la 
Chandeleur, & les autres veulent que les ge= 
lées foïent entierement pañlées, avant que de 
fe mertre à ce labour. Chacun à fes raifons 
particuliers, & difent que c’eft à caufe des 
Puccon: qui en mangentla cime quand elles 
font ea fleur : pour moi qui m’attache au plus 
certain, j'attends que les gelées foient pañlées , 
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& je fonde ma raifon fur ce que la failon 
amene tout, Ce n'eft pas que je vous -veüille 
difluader d'en femer aux Avents & au mois de 
Février ; mais je vous confeille d’en faire peu, 
refervant la plus grande quantité quand les ge 
lées feront paflées, d'autant que comme il eft 
neceflaire de les mettre en la meilleure terre , 
& la plus baffe que vous ayez , elle fera mal 
en labour aux deux premiers temps, à caufe 
qu’elle retient & garde plus fon eau que les ter« 
res legeres. 

Avant que de les femer, vous choifirer cel- 
les qui foni les mieux condicionnées & les plus 
faines ; vous les mettrez tremper un jour où 
deux dans le jus du fumier : elles renfleront 
extrêmement , & s’avanceront de germer plus 
qu’elles ne feroient eu dix ou douze jours : ou« 
tre que, ne féjournant pas long-remps dans 
la terre fans lever, la vermine aura moins de 
temps de les endommager, & d’abondant 
ayant trempé dans ce jus, elles s’'imbibent de 
la bonne qu’alité du fumier, quiles faic veges 
ter plus abondamment. E 

Pour les femer , il faut que la verre ait été 
Jabourée avant l'Hyver, & nettoyée de toute 
herbe, puis avec la fourche l'an fera une jaul- 
ge, fur lados de laquelle ( & non pas au 
fond } vous placerez vos Féves à demi pied 
ou un peu plus lune que l’autre ; puis après 
vous ferez une feconde jaulge, & de la terre 
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qu’en leverez, vous couvrirez vos Féves : puis 
une troifiéme ; & fur cette troifiéme vous pla- 
cerez des Féves comme à la premiere : ainfi 
€n continuant de deux jaulges, vous y met- 
trez des Féves ; il faut être curieux de mener la. 
jaulge le plus droit que lon pourra, afin que 
l’on puiffe les biner, farcler & roigner fans rom: 
pre les tiges en paffant dedans. | 

Il y en a d’autres, qui après avoir bien la< 
bouré, dreffé leur verre, la divifent par plans 
ches, & les fement au plantoir ;.mais l’autre 
maniere me femble meilleure, d’aurant qu’eHe 
rend la terre plus efmiée, ou meuble, ou pelle, 
comme vous la voudrez nommer , m'accoms. 
modant au langage de plufieurs Païs pour la 
facilité de me faire entendre. 

Dans leur accroiffement, quand vous verrez 
que l'herbe les voudra fuffoquer, vous les bi- 
nerez & farclerez proprement ; fans les'en- 
dommager; & quand elles feront grandes,vous 
remarquerez que les Puceons où Moucherons 
paroîtront au coupeau de Jeur tige s’attachant 
à la partie la plus tendre : alors vous les roïg- 
nerez, emportant les Puceons avec le plus 
tendre du jet où ils font atrachez. 

Vous mettrez ces roigneures dans quelque 
boiffeau , pour être jetrées dans la foffe au fire 
mier, ou en quelque autre lieu fort éloigné de 
vos Féves ; car ils y rerourneroienr, | 


:. Vous deftinerez quelques planches partie 
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culieres pour manger en vert fans cuëillir des 
goufles dans tources les planches ; & quand 
vous aurez entierement dépoüillé quelque 
plante ; vous la couperez près de terre , afin 
qu'elle jette de nouveaux jertons, qui portes 
ront leurs fruits dans l’arriére faifon. 
. Pour les.femences , vous les laïfferez bien 
fecher fur le pied, jufqu’à ce que les goufles 
êt la üge foient touces noires , & les arrachea 
rez à la grande chaleur du jour, les ferez bat- 
tre avec le fleau à petits coups, & les fergz vans 
ner à votre commodité, 

Le foarre ou chaulme que vous tirerez, ne 
fera brûlé, quoique la cendre en foit très-bon« 
_ne, mais fera mis pourrir avec les fumiers pour 
les ameliorer ; méme fi vous voulez bien amen- 
der de la terre , femez-y des Féves ; & quand 
elles commenceront de défleurir , labourez le 
tout enfemble terre & Féves, fans fonger à la 
perte qu'il y peut avoir ; car cette maniete de 
fumer ft un merveilleux amendement. 

Il fe crouve de groffes Féves qui font d’un 
rouge brun ; mais elles ne fonc fi delicates que 
ks blondes. 

Les petites Fêves de Haricot, ou Callicer, 
ou bien Féves Rires , font de deux efpeces : 
de blanches & de colorées, parmi lefquetles 
il yen a auf de blanches ; mais plus petites 
& rondes que ne font pas les arandes blanches, 

. Pour commencer par les grandes, vous fes 


= 
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Mmerez cn quelques planches à part quatre rans 
gées à chaque planche , afia d’avoir plus de 
commodité de les ramener que fi elles étoient 
femées en confufon : vous en deftinerez quel- 
ques-unes pour manger en vert, & laiffant les 
autres pour les manger feiches, & pour la fes 
mence : quand vous les cuëillirez , vous pren 
drez garde de moffenfer ni corrompre la tige , 
afin qu’elle vous produife jufques à ce qu'el« 
le feche fur le pied. 

Les colorées qui font plus petites,fe fement 
ordinairement en plein gueret, frais labouré , 
que l’on herfera , fans y apporter autre foin 
qu'aux oraïins qui font en plein champ ; finon 
que huir ou dix jours après qu’elles feront le« 
vées, il eft bon de biner , & n'y plus toucher 
jufques à ce qu’elles jettent des traïnafles f qui 
eft au commencement de Juillet ) lefquelles 
il faudra roigner ou châtrer pour faire mieux 
profiter les souffes qui font au bas dela tige, 
& pour évner que fe liant les unes aux autres 
par trop de ramace, elles ne verfaffenr & ne 
pourriffenr celles de deffous , au lieu de mürir. 

Ces fortes de Féves , ne defirent la terre fi 
fotre que les Féves dé Marais ; mais plütôt 
fabloneufe, 

Elles veulent être fémées au commencez 

ment du mois de Mai, & arrachées à mefure 
que les plantes fechent, faifant battre au fleau, 
Comme j'ai dit ci-deyant aux Féves de Ma 


£ 


FRANÇOIS: 137 
rais 3 car fi vous les cuëillez plus vertes, vous 
aurez grand peine à trouver les lieux propres 
pour le mettre feicher, qui feroit un grand 
embarras fi vous en aviez beaucoup. 

Quant aux branches qui font ramées , d'au 
tant qu'elles montent au haut de leurs rames ;: 
& font long-temps à toûjours porter , il fera 
bon de cuëiilis les soufles que vous verrez 
être fechées , à caufe qu’elles ne müriffent 
pas toutes en même temps ; & qu'il en peut 
arriver deux inconveniens ; le premier , qu'é= 
cant paflées de mûrir, la gouife s'ouvriroit à 
la grande chaleur du jour, & laïfferoit tom- 
ber les Féves qui font dedans; & le fecond ; 
que s’il venoit des grandes pluyes, le parches 
min d’icelle gouffe étant moüillé , il s’atrache- 
roi aux Féves par une certaine glus qui s’y 
fait, & ne s’en détacheroit plus, endomma- 

eant les Féves par un moifi qui les tache 
roic , & les rendroit defagréables à la vüë, & 
encore plus au manger ; outre CE que l’on fe= 
roir obligé de les écoffer à la main, ce qui fes 
roit perdre beaucoup de temps. 

Vous choifirez toutes les noires , & toutes 
celles qui feront mélées de noir & blanc ; 
d'autant qu’elles deviennent noires, & qu’en 
cuifant elles teignent le boüillon. 

: Vous préfererez les rouges par-deflus toua 
tes les autres, à caufe de leur délicatefle , 
furpaffant de beaucoup les blanches, quoi 
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qu’à Paris elles foient plus eftimées. 

Les Pois fe trouvent de plufieurs efpeces 

très-differentes ; fçavoir , les Pois chauds ou 
haftifs, les nains, les gros blancs, ceux à cul 
noir:, les gros & petits, ceux fans parchemia 
de deux fortes, les chiches avec & fans par- 
chemin , les Pois de tous les mois, les gris, 
& les taulpins & lupins. 
: Je trouve fort à propos de particularifer leur 
gouvernement; quoique ce foit une plante peu 
dificile à élever , néanmoins il ne fera hors de 
propos pour une plus orande inftruétion. 

Ji y a trois manieres de femer des Pois: par 
planches, en faifanc quatre où cinq rayons à 
chacune , felon l’efpece de Pois que vous y 
voulez femer par troches ou bouquets, & en 
confufion. | 

Ces Pois chauds ou haftifs fe veulent fe- 
mer dès la Chandeleur , ou bien peu après les 
grandes gelées. ét 

La terre fabloneufe eft celle qu'ils fouhais 
tent pour hâter leur accroiflement;& s’ils font 
fur quelque côteau expolé au Soleil du midi, 
cela les avancera encore de beaucoup. La côte 
de Charenton & de faint Maur près de Paris, 
nous en font paroître l’experience, en nous en 
donnant de fort bonne heure ; & tout le feu 
cret ne git qu’à les rebiner plufieurs fois; cela 
les avance merveilleufement. ê 
Si vous les femez par rayons , ce vausfera 
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une grande commodité pour les biner , trou- 
vant place entre deux rayons pour loger vos 
pieds, fans endommager les jets ; & étant déja 
grands, vous les pourrez ranger les une fur les 
autres, pour avoir plus grande commodité à 
les rebiner plufieurs fois, & pour la facilité 
- de pouvoir en cuëillirles gouffes, ou coffes, en 
leur faifon , fans endommager la plante. 

Si vous les voulez femer pat trochets, vous 
ferez des trous avec le Plantoir, à un bon pied 
près l’un de l'autre , & dans chacun vous y 
‘mettrez fix ou huit Pois ; ils fortiront hors de 
terre, s’accroitront avant que de s’épandre 
fur le guerer , vous donnant un loifir fuffifant 
pour les biner plufieurs fois fi vous voulez. 
| Quant à ceux que l’on feme en confufion fur 
le gueret frais labouré , ou ceux que l’on feme 
fous raye à charruë , ils ne vous donnent pas 
tant de loifir, à caufe qu'ils s’étalent de tous 
côtezs & l’on ne les peut biner qu'une fois, 
fans fe mettre en danger d’en gâter beaucoup 
avec les pieds. 

Tous les Pois de la grande efpece , comme 
blancs, verts à couronne, ceux fans parchemin 
& chiches, fe veulent femer par planches en 
petit rayon, quatre rangées à chaque planche, 
pour la commodité d’y mettre deux rangs de 
rames , lefquels fervironc pour appuyer deux 
rangées de Pois : & cant plus vos Pois feront 
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ge grande efpece , tant plus vous tiendrez vos 
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rames fortes & hautes , d'autant qu'ils mon: 
teront jufques au bout , jetranc des cofles à 
chaque nœud , particuliérement la grande efs 
pece de ceux fans parchemin, dont la coffe de« 
vient croche , lefquels chargent extrémemenr, 
& jettent des rameaux à chaque nœud depuis le 
pied qui portent fouvent autant de coffes que 
le maître brin des autres. C’eft une efpece que 
vous devez beaucoup eftimer pour fa delica- 
tele, & qui fe peut manger en vert, & avec 
appetit , ainfi que les Raves : on les appelle 
Pois d'Holiande , & étoient fort rares 1l n’y a 
pas long-temps. 


Si vous voulez avoir de trés-gros Pois, il 


Res faudra femer en bonne terre , & les chàs 
trér quand ils feront à la hauteur de quatre 
pieds. Mais auffi le mal cft, qu'écant femez 
en cerre forte , ils ne cuifent pas fi bien que 
ceux qui font produits dans le fablon , qui eff 


Ja vraye terre qu'ils defirent pour être bien 


conditionnez. 

Vous ne mettrez vos planches de Pois ra- 
Mmez toutes les unes attenant les autres ; mais 
laifferez une planche entre deux , pour donner 
de l'air à vos Pois , autrement ils s’étouffe= 
roient ; pourriflanc par le bas : & dans ces 


planches d'entre deux, vous y femerez de 


quelques racines ci-devant décrites , qui pro- 
fiteront beaucoup , à cahfe de la fraicheur & 
ombre qu'elles auront par la hauteur des Pois, 
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Vous deftiterez aufi quelques planches 
pour en manger en vert, & ferez cuéillir les 
coffes par perfonnes non étourdies, qui avec 
patience les arracheront, ou couperont promp- 
cement de leurs tiges fans endommager, afin 
d'en tirer tout ce que la plante en pourra 
fournir, & ils vous dureront long-temps. 

Quant aux Pois de la petite elpece , come 
me blancs, verts, pris, haflifs, nains, & à cul 
noir, vous les pourrez fermer en plein champ 
à la charruë; d'autant que ne faifant pas grand 
ramige, 1lsnc s’étoufferont pas. 

On les ferme en deux façons; en gueret frais 
labouré, qui aura une premiere façon avant 
’Hyver , ou bien furrayes ; c’eft-à-dire qu’à 
vant que de labourer la terre , lon feme les 
Pois fur le champ, puis en faifant les rayes la 

Yémence tombe aufond de chaque raye, & 
avec l’aide du Soc, eft recouvert par la verre 
qui fe retourne deffus. 

Cette maniere de labourer fe pratique pour 
deux fins : l’une pour les loger fraichement 

quand la terre eft trop legere ; & l’autre pour 

empécher les pigeons de les manger: car à 
ceux qui ne font que herlez fur le gueret 
frais , ils y gratent comme de poules, & 
manoent la pläpart de la femence. 

Îl y a encore une autre methode de femer 
des Pois, que les Picards pratiquent + ils 
ont une forme de Houé platte à la maniere des 
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vignerons d'auprès Paris, dontiles vignes fonc 
dansles terres glaizes ; ou dans les fablons : cet 
outil eft cout {emblable à leurs houës ; quand 
ils les quittent, Iarfqu’elles font trop ufées par 
les côtez faifant une pointe dans le milieu: & 
pour vous en donner une intelligence plus fa« 
cile, il reffemble proprement à un foc de cha+ 
fuë, à un tourne-orcille, & s'en fervent de, 
“même façon que l’on laboure les guerets à 
tourne-oreille ; c'eft-3-dire qu'ils ne font aus 
uns fillons ; ou {entiers , non plus qu'aux gue- 
rets où il n y a que celui qui divife le voifin 
d'avec le voifin. 

En terre l:bourée depuis peu, décharoée dé 
toutes mauvailes herbes, & bien redreflée , ils 
font une raye avec ce Huer:(ainfi le nommenc- 
ils ) en reculant & attirant la terre , elle fe fé- 
pare de deux côtez ; dans ce rayon ils y fement 
des Pois à diftance raifonnable ; puis en com- 
mençanc un fecond, le Huet recouvre de tete 
re celui qui eft enfemencé, puis le troifiéme, 
le fecond, & ainfien continuant jufqu’au bout 
de leur piece : cette maniere ef expeditive & 
commode pour les pouvoir biner avec faci- 
lité fans marcher deffus, lorfqu’ils font déja 
forts : ils fe fervent auffi de certe maniere de 
femer aux Féves de routes efpeces, raves, ozeil- 
des, poirées, & beaucoup d’autres herbages 
profondant dans la terre plus aux unes qu'aux 
autres ; felon ia force de la femence, | 
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Les Pois de tous les mois, ( ainfi dits parce 
qu'ils durent prefque toute l'année, Aeuriffane 

fontinuellement ) vous les feinetez à l'abri 
du mauvais vent en quelque endroit de votre 

Jardin, pour en avoir de bonne heure. 

… Pour leur gouvernement il n’y a autre cus 
riofité qu'aux autres , finon de couper propres 
ment les coffes étant en vert, n’y en laiffant 
fecher aucune, & à mefure que vaus verrez 
qu'il y aura quelque jetton duquel vous ne 
pourrez plus efperer des efcoffes, le couper. 

Il faudra avoir grand foin de les arrofer par- 
üculierement durant le mois d’Août, leurs fe. 
rez un abri avec de paillafions durant les gran- 
des chaleurs , pour les garantir de la force des 
rayons du Soleil, 
… Les Lupins ou Pois Taulpins, } ainfi dits 
à caufe que la Taulpe fuir le lieu où ils font e- 
mez ( fonc plats & ronds comme une bâle de 
piftolet applatie. Dans les Galeres on les aps 
pelle Pois d'Efclaves ; d'autant que lon en 
nourrit les Forçais s1is fonramersau pour, & 
veulent cremper long-tempsavant que l’on les 
faffe cuire : ils viennent par gouffes attachées 
à la tige comme des Féves, & chargent beau- 
cotip. En Efpagneilsen fement des champs 
entiers, & en nourriflencle bétail, 

: Hs veulent être femez en rayon à quatre 
doigts lun de l’autre , & quatre rayons à chas 
que planche ; veulent auf la rerre mediocre. 
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Les Lentilles fe femsenc en méme-temps 
que les Pois, en oueret frais labouré: fi vous 
Jui avez donné un premier labour avant l'Hy« 
ver , elles en viendront beaucoup plus belles. 
La terre fabloneufe leur eft agréable: l’on les 
cuéillira étant mûres, & onles laiffera javeler ; 
vous les pourrez laifler en grahge tant que 
vous voudrez fansles barrre ; d'autant que les: 
Souris ne les mangent point , ni elles ne fonc. 
pas fujettes aux vers comme les Pois, qui en 
fonc continuellement roncez tant qu'ils font 
dans la coffe ; c’eft pourauoi il faudra ufer de 
diligence à les faire battre promprement. Cers= 
tains au fortir du champ par un beau jour, les: 
battent dans la ruë (ur une belle place au 
grand Soleil, qui ayde beaucoup à les faire 
efcoffer : car de les engranger , c’eft beaucoup 
de peine ; outre qu'ils fe reluent, comme roue 
tes forces d’autres grains, & ramolliflent leurs 
cofles ; ce qui fait qu’elles ne fe bartent pas 
fi bien, Vous pourrez pourtant engranget 
des grifes pour les donner aux chevaux en 
gerbe; cela les defsoace & reftaute s'ils fon 


décheus & extenuez. « 
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SE CGT O N VIH. 


Des Oignons, Aulx, Ciboules, Porreaux, 
Herbes odoriferantes , @ antres comma- 
ditez du Jardin,quine font Pas cempriles 
aux Chapitres précedens. | 


” ‘Oïignon fe trouve de trois couleurs ; le 

4 blanc, le pâle & le pourpré rouge : je 
dis de trois couleurs ; car je n’entends pas que 
ce foient trois efpeces differentes, veu qu'ils 
font prefque femblables au goût ; laiffanc à jue 
ger de leurs qualitez aux fimplifies. 

Outre que je vous ai fair ci- devant femer 
des Oignons avec du perfil , vous en femerez 
encore d’autres fur quelque planche à part : & 
quandilfera gros comme le tuyau des plumes 
des poules , vousle pourrez replanter en rayon 
au plantoir, afin d’en avoir de très-gros. 

Si vous en laïfflez fur la planche où vous 
l'aurez femé , il deviendra plus petit , & fe 
montrera plütôt hors de terre en fa faifon, que 
celui qui aura été replanté, Re 
… Durant les grandes chaleurs d’'Efté il vous 
dra monter à graine, ce qu'il faut prevenir en 
pliant aux pieds le montant : cela s'arrêtera , 
& fera groffir l'O'gnon. ns 

Quand vous verrez qu’il fera hors de terre ; 
&c qu'il aura la feüille bien féche, & qu'il fera, 
comme l’on dit, bien aoufté, alors lens 
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leverez entierement, recherchant jafquesaux 
plus petits dans la planche avec la binette , 
& le laiflerez quelque jour feicher par mon- 
ceau fur le gueret , pour après être ferré dans 
un lieu temperé des qualitez de l'air, tirant 
plütôt au fec qu’à l'humide, 
Pour la femence ; vous choifirez des plus 
gros qu'aurez refervé; & les gelées étant paf 
fées, vous les plancerez en bonne terre bien 
fumée & déchargée de pierres, qui eft la 
vraye terre que defirent les Oignons. Vous 
vous fervirezde votre Huet pour cet effet , 
en fillonnant la planche, où vous les voulez 
mettre, non en long , mais en travers, & 
aflez profondement ; puis après-vous pofercez, 
vos Oignons au fond de la raye à un bon de 
mi pied Pun de Pautre, & le recouvrirez en 
faifant un fecond rayon ; & ainfi un troifiéme 
& un quatriéme, continuant de même jufques 
au bout de votre planche. 
… Quandileft en graine , il eft fort fujet à être 
renverfé des vents, à caufe de fa charge & la 
foibleffe de fon tuyau , qui fe rompt ou courbe 
facilement , laiffanc tomber fa têre à terre, qui 
pourrit la graine au lieu de la muürir ; c’eft 
pourquoi l’on g remediera en faifant comme 
une petite barrière cout autour de la planche, 
ainfi que j'ai dit aux Salcifix, ou bien-1netrant 
des petits pieux d’efpace en efpace , à chacun 
defquels vous lierez quatre où cinq tuyaux » 
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les approchant & penchant doucement fans 
les rompre s'il fe peut, 1 

La tige écant feche , & la têre faifant pa- 
roitre la graine à découverc, donne un té« 
moignage de fa maturité ; c’eft pourquoi vous 
l’arracherez , & aprés avoir coupé tous les tu 
yaux, vous mettrez fecher les têtes fur quel- 
que nappe, mettant à part la graine qui rom- 
bera d'elle-même fur la nappe, comme la 
meilleure & la mieux conditionnée:puis quand 
le cout fera bien fec , vous les broyerez dans 
vos mains, en retirant avec patience & à‘force 
de fecher , le plus que vous pourrez. | 

Si vous ne la voulez broyer àl’heure même, 
vous lierez les têtes par bouquets, & les pen- 
drez dans votre ferre : elle fe confervera & 
augmentera en benté , n’en prenant qu'à vos 
tre befoin. | Een 

Il y a tant de tromperie à achéter de cetre 
graine , que je vous confeille de n’en prendre 
pour femer que de la vôtre , fi ce n’eft que 
quelque ami vous en envoye pour vous res 
nouveller ;car il y a des Marchands qui la 
vendent trop vieille , & par confequent incas 
pable de germer,ou bien ils l’échaudent : pour 
connoître la bonne , il en faur mettre une pins 
_ cée dans quelque écuelle , y mettre de l’eau, 
&: la faire infufer fur de la cendre chaude ; en 
peu de temps elle pouffera fon germe fi elle 
£ft bonne, finon il la faudra rejetter. 

1} 
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Les Ciboules de routes fortes, depuis Ja 
plus groffe jufques à la Civete d'Angleterre ; 
{e plantenc de cuifles , en mettart quatre ou 
cinq enfemble pour en faire une touffe ; & 
felon la groffeur de la Ciboule, vous les éloi- 
gnerez, ni ayant autre foin pour les gouverner 
que les bien farcler , biner, & À vous voulez 
fumer avant l’'Hyver. 
 Onles pourra laïffer en leur planche rant 
d'années que l’on voudra; la plante grofiffane 
toftjours par les cayeux qu’elle jette en abon- 
dance. | 

Il fera bon pourtant de trois ou de quatre 
ans l’un, de la relever & de la planter en un 
autre cndroît; d'autant que la terre s'ennuye 
d'être chargée d’une même forte, & s’effrite 
de la qualité la plus au gré de la plsnte, ne la 
rendant que langoureufe & debile, fi elie y 
féjourne plus long temps. | 

L’Ail fera gouverné comme l'Oigronile 
vrai temps de le planter eft à la fin de Février s 
Je cemps de le plier ou noüer fes tuyaux , eft 
à la faint Pierre de Juin, & le temps de le le= 
ver de terre, à la faine Pierre d’Août, fuivane 
le proverbe des vieux Jardiniers: A la faint 
Pierre feme tes aulx, àla faint Pierre plie tes 
aulx , à la faint Pierre recuëille tes aulx. 
Quand vous Îles aurez amaflez , vous les 
laiflerez bien fecher par monceaux fur le gue- 
ret, puis à Ja fraîichéur du matin vous les lierez 


FRANÇOIS. 149 
avec leurs feüilles mêmes, par douzaines, & 
leur laiferez paffer la journée au beau Soleil, 
avant que de les porter au grenier ou en Ja 
ferre , les pendant aux folives du plancher, 
pour les conferver plus fechement. 

Les Efchalotes , ou Appetits, feront menas 
gées comme les Ciboules, replantant les pes 
uts cayeux pour les faire groffir ; & au mois 
d’Août vous retirerez. de terre ce que vous en 
voudrez ferrer ; les mettant en même lieu que 
les aulz. 

Le Porreau fera auffi menagé de la même 
façon que l'Oignon, & replanté en rayon au 
plenvoir , le plus avant que l’on pourra, afin 
qu'il ait le blanc pluslong ; même il ne faudra. 
remplir le-rayon que queique-temps après jufe 
ques à ce qu'il foit grandi ; cela allongera en= 
core le blanc : l’on y fait une autre façon de 
plus, qui eft au bout de leur accroiffement: 
on Îles couche dans leur rayon , les uns 
fur les autres , ne leur laifanc fortir que 
bien peu de la feüille, ce qui eft dans la terre 
blanchir ; & ainfi un Porreau eft allongé de 
beaucoup, & fait autant de profit que deux 
autres. | 

. Pour la graine vous referverez les plus beaux 
& les plus iongs, que vous planterez au renou- 
veau ; & étant montez, vous les entourerez de 
pieux & paliffades , comme les ‘Oignons , de 
“crainte que les têres ne rombent à terre. 

G tj 
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Quand elle fera mûre , vous la couperez 5 
fecherez , ou ferrerez par bouquets où au« 
tement ; tout ainfi que l'Oignon. 3 

. Les Herbes odoriferantes , & autres que 
vous devez principalement avoir dans votre. 
Jardin , font celles qui fe mettent en falades 

& dans les apprêts de cuifine , laïffanc les au. 
tres à volonté , comme Souchet , Bafilic, La 

vande , Garderobe, Yfope , Melyfle, Camo- 

inille & autres : nous traiterons 1€i feulement 

de eciles dont vous devez être pourvis. 

Pour les falades , le Baume, l’Efiragon , la 
Perce-pierre, le Creflon Alenois, la Corne 
de Cerf, la Pimpinelle & la Trippe-Madame, 
font celles que l’on y employe d'ordinaire , 
conjointement avec celles que j'ai decrites 

aux Scétions précedentes ; la falade étant cant 
_plusagréable , qu'il y a de divefitez d'herbes 
qui la compofenr, 

: Certaines de ces herbes fe fement, & d'au- 
tres fe plantent de racine ; quoiqu'’elles por- 
rent prefque toutes de la graine, mais non 
pas fi valleureufe que le plant enraciné, 

Celles qui fe fement font la Corne de 
Cerf, la Pimpinelle & le Creffon :les autres’ 
fe plantent avec racine, & toutes fe gardent 
fort bien dans la terre , y paflant l’'Hyver. 

: Vous pourrez les laïfler tant d’années que 
vous voudrez au lieu où vous les aurez fe. 
mées & plantées , ni ayant autre foin que de” 
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Îes biner, & en labourer les fentiers, de crainte 
que les méchantes herbes ne les étouffent. 

Les autres qui fe porrent à la cuifine , font 
Je Thym , la Sarriete, la Marjolene de deux 
efpeses, la Saulge auffi de deux clpeces, & 
Romarin : toutes lefquelles plantes font affez 
faciles à faire venir, & vous en fournir plus. 
que fuffifament, 

La Regaliffe ne fera oubliée, pour la ne- 
cefité de ceux qui ont befoin de boire de 
ptyfanne: mais fi vous en mettez dans votre 
Jardin, placez-la en lieu où elle ne puiffe nuis 
re 3 car fi elle trouve la terre à goût, elle le 
trainera & profondera beaucoup plus que n€ 
fait le Chiendent , vous donnant grande pei- 
ne à la chercher, en cas que vous la vouluffiez 
entierement arracher. | 

Elle vienc auf bonne par toute la France, 
que celle que lon apporte d’Efpagne. | 

Pour vous en fournir, vous prendrez du . 
plane enraciné, que coucherez dans la terre à 
quatre bons doigts de profondeur , & vous ne 
la labourerez point, mais la binerez & farcles 
rez feulement pour la faire mieux profiter. 

Le Thym fe feme & replante de plant enraë 
ciné, dune touffe, en faifant plufieurs brins 
avec racines , éclattane feulement le pied ; & 
il le faut planter avec le plantoir large , aïnfi 
que lon fait en routes fortes de bottures. 

:.… La Sarriete fe feme tous les ans, . pour: 
1V 
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quoi il faudra être foigneux d'en recuéillir Fà 
graine ; & l’herbe étant fechée , feraconfervée 
pour les affaifonnemens. 

. De la Marjolene, Il y en a de franche & 
d'Hyver ; la franche ou petite eft fort tendre 
à la gelée ; partant l’on fera foigneux d’en fer- 
rer la graine, pour en refemer tous les ans: 
celle d'Hyver ou la grande, fe poutra perpés 
tuer en quelque lieu que vous voudrez. 

Les Saulges franches & bâtardes reprer- 
nent parfaitement bien de botture & des bran- 
ches éclatées de leur fouche avec racines. 

Le Romarin fe plante auffi de botture & de 
plant enraciné éclatté de fa fouche. 

Le Fenoüil doux & l’Anis, qui font plantes 
qui fe fement & souvernent fans beaucoup de 
foin,ne feront oubliez en votre Jardin. 

Contentez-vous du peu d'inftruétion que 
je vous donne de ces plantes odoriferantes : la 
crainte que j'ai eu de trop groffr notre Vo- 
lume, à fait que j'ai paflé affez legerement par- 
deffus : il refte mainrenant pour conelurre ce 
traité, d'y ajoûter quelques plantes & arbuftes 
portant fruits neceffaires en votre Jardin, 

Les Fraifes font de quatre fortes: Blanches, 
groffes Rouges, Caprons , & petites Rouces 
& fauvages. | 
 Pources dernieres qui font les petites, vous 
ne vous en méttrez beaucoup en peine,fi vous 
‘êtes ‘proche des bois eu elles abondenr; car 
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‘les enfans des villageois en apportent aflez, 
:Pourveu que vous leur donuiez quelque peu 
de chofe ; & fi vous êtes éloignez de ces peti- 
tes douceurs, vous en pourrez faire de-petits 
tapis fort étroits dans le milieu de quelques= 
unes de vos allées, fans aucun foin ni autre 
“peine que de les planter , envoyant feulement 
‘querir du plant en motte où vous fçaurez qu’il 
:y en aura, ou bien de les femer, qui ef jetrex 
“deflus ce capis l’eau dans laquelle vousaurez 
lavé vos Fraifes avant que de les manger. 
Pour les groffes Fraifes blanches ; rouges; 
 Caprons, vous les planterez par planches, 
quatre rangées à la planche, -& chaque plane 
che à un pied & demi lune de l’autre : le meil- 
eur plant eft de prendre des traînaffes qu’elles 
fonc durant l'Efté , & en mettre trois-plantes 
dans chaque trou que vous ferez avec le plan- 
toir, Le vrai temps de les planter eft dans le 
mois d’Août , lorfque ces traînaffes font for- 
tes, & ont prisracines par les nœuds , formant 
“à chacun une petite plante. 
Pour leur gouvernement, on les libourera, 
‘farclera & binera foigneufemenr. C: 
Pour avoir du plus beau fruie, & du plus 
net, Pon mettra à chaque plante un petit paif- 
fau, y liant doucement les montans de chac 
que plante-avec du foarre:.cela fera qu’outre 
que le fruit en fera plus-gros ; les Lirnats, Cra- 
«paux ; Grenoüilles & autres animaux nuifibles 
Gy 
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ne s’y logeront pas , ce qu'ils feroïent fi [4 
plante rampoït par terre , & en mangeroient 
une bonne partie, attaquant toñjours les plus 
belles. 

Au temps qu’elles jettent leurs traïnafles ; 
il les faudra châtrer avec foin, n’y laiffant que 

celles que vous deftinez pour avoir du plant, : 

Vousen ferez tous les ans quelques nouvel 

_ les planches, rinant celles qui auront plus de 

Quatre ou cinq ans, comme commençant à . 
décheoir de leur bonté & groffeur. 

Fi fera bon de les fumer du petit fumier un 
peu auparavant les grandes gelées , afin de les 
ameliorer, coupant toutes les feüilles, coms 
me j'ai dit à l’Ozeille. | 

Pour la terre qu’elles dcfirent, le fablon 
Jeur eft plus à goût que la terre forte: c’eft pour- 

quoi vous choifirez la partie de votre Jardin la 
plus fabloneufe pourles y loger. Las 

Si vous voulez avoir des Fraifes dans PAue 
fomne , vous n'avez qu'à couper toutes les 
premieres fleurs qu’elles poufferont, & les cms 
pêcherde fru@ifier: elles repoufferont d’autres 
fleurs après, qui porteront leur fruit en arriére 
faifon: 
: Des Flamboifes. 11 s’en trouve de deux cou. 
leurs, de blanches & de rouges : elles fe plan 
tent de plant enraciné , éclattane une fouche 
en plufieurs brins, & les plantant à quatre 
æoigts lune de l’autre en rayon ouvert ; qui 


"FRANÇOrS. 155 
@ft la hauteur du fer d'une bêche , comme j ai 
dicci-devant, quand j'ai traité de la maniere de 
dreffer la Pepiniére , où je vous renvoye pour 
plus abreser. 

Îl n’y à autre foin outre les hbours, que 
de tailler le bois mort, & Bter les jers qu'ils 
poufferont dans les fentiers & entre deuxrangs. 
Si vous voyez pourtant qu'à force de poufler 
ils s’étouffaffent , vous les foulagerez en 
Coupant les nouveaux jets , & laifferez les 
vieux Comme les plus francs & capables 
à porter fruir, 

Les Grozeilles font de deux efpeces 5 
des groffes & petites blanches qui ont des 
-Picquerons. | 

Et d’autres rouges blanches & perlées, fans 
picquerons , que l’on nomme en Normandie 
des Gadelles, 

Elles fe veulent routes planter & gouverner 
comme les Flamboilfes ; c’eft pourquoi je ne 
m'y arréterai pas davantage, | 

Les Champignons & toute autre efpece 
femblable, que les Italiens appellenc d'h nom 
“Commun à tous, Fongi : nous les diftinguerons 
en notre langue , en les nommant Champig- 
-nons des bois, qui font ceux qui viennent à la 
rive des Forêts , qui font très-larges. Cham 
pignons de preds ou pâtures, qui font ceux qui 
croïffent où le bétail paît ordinairement, & ne 
Pouflent guére qu'après les PP. broûil» 

y) 
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‘lards d'Atitomne : ce font ceux que j'eftime 
les meilleurs, rant à caufe: de la beauté de leur 
“blanc par deffus, que de leur couleur vermeil- 
le par-deffous : outre ce ils font encore de fort 
‘bonne odeur , ce que n’ont pas les autres, 
Tes Champignons de Jardin qui pouffent ordi- 
‘hairemeut fur les couches , & les Mouflerons 
fqui ne viennent qu’au commencement du mois 
“de Mai dans les bois cachez fous la moufle ; 
“d'où ils empruntent leurs noms de Mouffe- 
Tous. 
De toutes ces efpeces, il n’y aque celle fur 
“couche que vous puiffiéz faire venir dans vos 
‘tre Jardin :: Et pour ce faire on dreflera une 
‘couche àvec du fumier de mulet ou d'âne, en 
mettant deffus quatre doigts de menu fumier, 
“dit terras ; & après que la grande chaleur de la 
‘couche fera paflée , l’on jettera deflus toutesles 
“épluchures & l’eau ou l'on aura lavé ceux que 
Pon apprétera à'la cuifine, même vous les vieux 
“8 mangez des'vers ou limats : cette couche 
vous en produira de très-bons & en fort peu 
de teñps. Cecte même couche vous pourta 
Éervir deux'ouétrois ans,& fera bonne à en'fai- 
‘xe d’autres. “oi pré | 
. Si vous jettéz de cette eau des laveüres für 
‘les couches à Melons , elles vous en pourront 
auf produire: je me fuis laïffé dire qu'il y'a 
des pierres qui étant tnifes dans le‘fümier ont 
la vertu d'en produire en fort peu de‘tempe:, 
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‘&c qu'il y a des curieux qui ont de ces pierres : 
3e m'en rapporte à l'experience qu’ils en ont 
‘faire, à + ; 

Pour les Morilles & les Truffes il n’y à 
“qu’en certains lieux où elles viennent naturel- 
‘lement. FR | 
Je crois vous avoir enfeigné tout ce qui fe 
peut cultiver dans les Jardins , au moins ce 
qui fe mange le plus communement en notre 
‘France Parifienne ; les autres Provinces ayant 
d’autres plantes dont ils nous donnent les dé= 
‘poüilles à fi bon marché, qu'elles ne valent 
pas la peine de les cultiver : comme par 
“exemple , les Capres : ce n’eft pas qu'elles 
‘pe viennent fort bien en ces quartiers, mais 
elles font embarraffantes , occupant un grand 
dieu pour peu de rapport, & venant mieux en 
tre les pierres de quelque vieille mazure , 
qu'en rout autre lieu ; c'éft une trop grande 
“peine de s’aflujertir à en cuéillir les fleurs pour 
les corifire au fel, & elles vous reviendroient 
à beaucoup plus d'argent que vous ne les ache- 
xeriez chez les Epiciers. 

Finiflons ce traité & montrons à prefent fa 
maniere de conferver en fon naturel, & confi- 
re tour ce que vous recuéillirez de votre Jar- 
din, felon l’ordre des feétions & des artt= 
“cles , comme vos fruits ; herbages & legumes 
“ont en leur rang dans ces deux premiers Trai- 
STÉZs | ŒLE CE PE CHINESE 17 
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SECTION PREMIERE. 


De la maniere de conferver les Fruits en 
leur naturel. 


fens , que de voir dans le profond de Y'Hys 
ver des fruits auffi beaux & bons, & 
même meilleurs que quand on les a cuéillis, 
_ Et lorfquil femble que les Arbres foient 
morts pour ne plus reverdir, & que par la 
rigueur du froid votre Jardin eft tellement 
dépoüillé de tout ce qui lembellifloit, qu’il 
paroit plätôt un defert qu'un lieu de delices ; 
c'eff alors que vous goûtez vos fruits avec 
beaucoup plus de contentement que dans 
V'Efté: car par la trop grande quantité & di 
_werfité , ils vous fonc plütôt à dégoût qu'a 


I L n’y a rien qui touche plus vivement les 
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gréables. C'eft donc pourquoi il nous fauc 
cffayer de vous montrer les moyens les plus: 
certains & les plus faciles pour les bien con 
ferver cout le long de l’Hyver , & même juf- 
ques à ce que les nouveaux vous incitent à 
quitter les vieux. Car il eft des fruits com« 
me des Vins; ceux que l’on boic les premiers, 
font les plus délicats & les plus feves ; & ceux 
que l'on garde pour arriére faifon font les 
plus fermes ou rudes: neanmoins dans leur 
temps très-agréables ; mais fi-rÔôt que les nou« 
veaux font faits & en boëte, l’on quitte les 
vieux qui auparavant étoient eftimez très-exa 
cellens, De même auf, fi-tôt que les nous 
veaux fruits approchent de leur maturité, l’on 
abandonne ceux de l’année précedente, & un 
plat de Fraizes,de Cerizes (quoique toutes vers 
tes Jou de Poires de Haftiveau, fera preferé à la 
meilleure Poire de Bon-Chrétien que vous 
ayez. | 
. Pour parvenir à notre intention , il fera 
bon de choifir quelque lieu dans votre Logis 
qui foit commode pour en faire un Fruitier , 
ou refervoir, qui ait les fenetres & ouvertu< 
res petites , à caufe de la gelée & du geand 
chaud, lefquelles vous riendrez toûjours bien 
fermées , n’y laiffant entrer aucun air, & ne 
vous en fervant que pour la clarté, refermant 
tous les volets quand vous en fortirez : mé- 
me quand 1] »'y en auroit auçun ; & que la 
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:porte fde petire & bañle; ce feroic ‘encore fe 
“meilleur , la tenant fermée fi-tôr que vous 
ferez entré dedans. fs 
. Le lieu écant deftiné pour votre Fruitiers 
“vous le ferez garnir d’aix en tablettes tout au- 
tour: en cas que le lieu foit gund, & que l’on 
‘puiffe faire dedans des monceaux ou mijols 
des fruits les plus commans , que l’on deftine 
‘pour les Valets; & en cas qu'il foit perir, vous 
“vous contenterez d'en mettre de trois cÔtez.s 
“refervant le quacriéme pour placer vos mijols. 
: Ces aix feront pofez fur des confoles de 
‘bois ou de fer, bien fortes à caufe de la char 
“ge , deux côté à côté, pour faire la largeur 
de deux pieds: vous y cloüerez une petite latte 
‘par devant,de crainte qu’en maniänt les fruits 
‘is ne coulent & tombent. Vous laifferez trois 
pieds de vuide par bas, pour mettre les petits 
monceaux de fruits les moins precieux , en les 
‘diftinguant & feparant felon leurs efpeces ; 
“continuerez des rangs des tablettes , jufqu’au 
plancher d'en-haut, les pouffant les uns fur 
les autres à diftance de neuf à dix pouces. 
Pour votre plus grande commodité , vous 
aurez un degré de bois facile à vous élever, 
jufques à la plus haute tablette, quand vous 
vifiterez vos fruits, une échelle n'étant fi 
‘commode , & bleffant beaucoup ‘plus les 
‘pieds : outre le danger qu'ily a qu’en vous 
“ayançant & ‘allongeant ‘trop pour atceins 
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dre ouvent en quelque lieu éloigné , l'échelle 
pourroit gliffer où tourner. | 

Le temps venu de cuëillir vos fruits de 
garde, que vous connoitrez en plufieurs fa- 
‘cons ,; ou quand ils commencent à tomber 
d'eux-mêmes, ce qui arrive ordinairement 
après les premieres pluyes d'Automne, quand 
Tarbre rafraichi & humeété renfle fon bois 
& détache les fruits ; ou quand les premieres 
gelées vous avertiffent de les terrer ; ou pour 
ba temps plus prefcrit , dans les décours de la 
Lune d'Oétobre { ceci foic dir pour les Poi- 
riers & Pommiers feulement ) commençant à 
cuéillir les plus tendres les premiers, & finif- 
fanc par les plus fermes, pour leur donner plus 
le loifir qu'aux autres à s'achever de mürir. 
_ Il y a quelques fruits qui ne fe veulene 
‘manger que mols , comme les Poires de Grofe 
‘menil, les Cormes, Alizes, Azerolles, & 
autres , lefquels vous laifferez à l'arbre tant 
que vous verrez que tombant en quantité 
d'eux-mêmes , ils vous obligent à les ferrer. 
Pour les Neffes, le vrai temps de les cuëils 
ir eft à la faint Luc, afin d’obéir au proverbe, 
Quand vous cuëillirez vos fruits, il faudra 
avoir des corbeilles d’ozier bien fortes , pour 
“être portées pleines par deux hommes, & vous 
mettrez un peu de foarre où mouffe au fond, 
pour empêcher que le poids de celles de deffus 
ne froiffe celles de deQfous contre la corbeille 
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A mefure que vous décacherez vos fruits ; 
Vous en ferez éleétion , mettant les gros, les 
moyens , & ceux qui font tombez d’eux-mé- 
mes, ou que vous aurez abbattus en cuëillane 
fes autres,chaque forte en fa Corbeille à part : 
je ne parle point ici des perits,ou trognonnez; 
car je fuppole que vous en aurez déchargé vos 
arbres long temps auparavant, & dès-lors que 
vous avez connu qu'ils ne pouvoient profiter; 
afin de donner plus de nourriture aux beaux. 
. Les Pommes percées de vers, feront auffi 
mifes avec celles qui tombent, pour être man- 
gées des premieres. F 
_ À melure que vous cuëillirez vos fruits ; 
vous les porterez dans vorre Fruitier, & ran- 
gerezles plus precieux fur vos tablettes , fans 
qu'ils fe rouchent ; mettant un peu de mouffe 
deffous,diftinguant les beaux d'avec les moin+ 
dres, par tablettes particulieres, & métrant 
les combez & vereux en monceau , ainfi que - 
Je viens de dire, e 

Quant aux Poires de Bon- Chrétien, elles fe 
veulent cuëillir avec plus de foin que les aus 
tres ; car celles qui font belles & bien colorées, 
rouges d’un côté, jaunes de l’autre, 1l leur 
faudra fceller le bout de la queuë avec de la 
cire d'Efpagne pour arrêter la feve qu’élle ne 
s'évapore ; puis aprés on les enveloppera de 
papier bien fec , & on les mettra ou dans des 
boiffeaux couverts, afin qu’elles prennentung 
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belle couleur blonde , étant érouffées dans 
ces boiffeaux. | 

Vous pratiquerez le même aux Poires de 
double. fleur , Cadilhac, de Thoul, & autres 
greffées fur le Coignaffier, prennant couleur 
dès Parbre : car quant à celles qui font grefe 
fées fur le franc elles demeurent ordinaires 
ment vertes : c’eft pourquoi fans y apporter 
tant de peine , il n’y aura qu’à les ranger fur 
Ja tablette comme j'ai dit ci-deflus. < 

Les plus curieux ont une armoire qui fcr2 
me extrêmement bien , dans laquelle ils met= 
tent leurs Poires de Bon- Chrétien ; elle eft 
garnie de tablettes, & fur chaque tabletre 1l 
y a de petites tringles de bois qui fe croifent 
en forme de creillis,dont les quarrez font à peu 


près de la grandeur qu'une belle Poire peut 


être groffe : fur chaque quarré ils y mettent 
une Poire à part, de crainte qu'elles ne fe 


touchent ; & s’il y en a quelqu'une pourrie » - 


qu’elle ne gâte la voifine : ils tiennent cette 
armoire toûjours bien fermée; même ils cü« 
lent des bandes de papier au tour des Gui 
chets, pour empêcher entierement l'air d'y 
entrer, n’y regardant que quand ils en veulent 
prendre ; cela les étouffe , & leur fait prendre 
une très-belle couleur : mais auparavant que 
de lesenfermer ils laiffentles Poires 5. ou 6: 
jours dans les corbéïlles telles que l'on les à 
rapportées du Jardin, afin qu'elles fe reffuents 
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.… Pour les fruits qui fe mangent mols, il Fes 
faut mettre en mijol; & s'ils ne mèriflenc aflez 
Promptement, dans un fac de bled, & les fe- 
“rez blurter par deux perfonses: le hurtement 
qu'ils fe feront les uns contre les autres, kes 
avancera beaucoup de müûrir. 

Les Raifins Mufquats ou autres communs s 
fe confervent en plufieurs façons , ou en les 
tangeant fimplement fur du foarre , en les 
‘pendant à des cerceaux au plancher, & les 
couvrant par deffus avec du papier pour les-ga- 
rantir de la poudre ; ou en les mettant avec 
de la bâle d'avoine, ou de la cendre dans des 
Tonneaux, Mere 

 Jelaiffe ici plufieurs manieres curieufes d’en 
conferver, comme lorfque la grappe eft en 
‘fleur , la faire entrer dans un boccal de verre: 
puis écant mûre , la couper, fceller laqueuë , 
8 l’atracher en forte qu’elle panche dans le 
boccal fans y toucher, & auffi-bien boucher 
l'entrée du boccal avec de la cire molle, en 
forte qu'il n’y entre aucun air : cela confer- 
ve la grappe jufques aux nouvelles, Ke 

- Il y a encore beaucoup d’autres moyens 
‘que je méprife, à caufe du peu de profit que 
Von en tire, & de l'embarras & dépenfe qu'il 
‘y faut faire, pta 4 

Quoique je n'aye pas ci-devant enfcigné 
‘Comment il fe faut fournir de Mufquats de 
toutes les. couleurs ;.ce n’eft pas que je l’igno< 
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fe; car Jen {uis amplement pourvü + mais 
comme c'eft une plante qui fe veut gouverner. 
ainfi que les autres vignes , J'en laifle le foin. 
à mes Vignerons, qui dès leut jeuneffe font 
nourris au travail de la vigne, l'experience 
leur faifant connoûire les fubjeétions neceffai. 
res, que les Jardiniers n’obfervereient avec 
tant de précautions qu'eux; particulierement 
au planter & àla taille, qui fonc les feules fa- 
gous que je leur fais faire, & dont je me 
rrouve fort bien. 

Je vous dirai feulemenc fur ce fujer, que 
les Mouches de toutes fortes, comme Abeit- 
les, Guefpes & aurres, les Foüines . Lers & 
Rats vercets font extrêmement friands de ce 
Raïfia quand il eft bien mûr : pour y remedier 
11 faut mettre des aulx à demi efcachezen plus 
ficurs endroits de votre Treille, & 2ffez préche 
des grappes : leur forte odeur les en-chaffera, 

Le plus grand afpcét du Soleil de midi, & 
l'abri de quelque muraille, eft le vrai lieu que 
defirent les Mufcats, | | 

Pour conclurre cette Setion, je vous avers 
tirai de vifiter fouvent votre Fruitier, afin que 
#1 y a quelques fruits qui {e pourriffenc, que 
VOUS les Oriez , car par leur attouchement ils 
gâteroient les plus fains : s’il sen trouve 
quelqu'un qui Loir rongé des Souris, vous ne 
Fôterez pas de fa place ; tandis qu'il y aura 
dequoi manger à celui-là, elles ne touche. 
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ront pointauxautres, maistendez des Souri- 
ciéres proche de là, afin de les prendre: car 
d'y laïffer entrer les chats, ils derangeroient 
tous vos fruits, & feraient leurs ordeures des 
dans les mijols & fur les tshlertes, LE 


SEC CO NA LL 
Des Fruits fechez. 


il L'y a quantité de Fruits que nous fechons 
au four , que l'on fecheroit au Soleil en païs 
chaud ; comme en Provence, Îes Brignolles : 
en Languedoc, les Pafferiiles ou Raïfins :mais 
puifque la froideur du Climat nous oblige à 
nous fervir du four, je traiterai ici de quelle 
façon chacun veut être feché, 

Commençant par les Cerizes, Guines &c 
Griortes , comme par les premiers que la fai- 
fon nous prefenre,vous les choifirez bien mü- 
res, grofles, & qui ne foient point tournées :: 
vous les poferez fur des clayes, Îles ranceant 
côté à côté le plus proprement qu'il fe pourra 
fans qu’elles foient les unes fur les autres, y 
laiffantles queuës & les noyaux 3 puis vous 
Jcs mettrez dans le four , qui fera temperé de 
«chaleur , comme quand on a tiréle pain d’une 
fournée ; & les y ayant laiflées, tant qu'il aura 
de Ja chaleur , vous les retirerez & les remné. 
rez toutes, cn les changeant de place, afin! 
“qu'elles fechenr parfaitement: puis vous r@- 
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chaufferez le four, les y remetrant tant de fois, 
que vous reconnoïfhez qu’elles foient fuHfa- 
ment fechées pour être gardées, Vous les laifx 
ferez refroidir en monceau un jour entier : 
aprés vous leslierez par bouquets, & les ferre. 
rez dans des quaifes ou boiffeaux bien fermez, 

Les Prunes feront fechées comme les Ceri= 
Zes, & ne feront cuëllies que très-müres : les 
meilleures à fecher fonc ceiles qui tombent 
d'elles mêmes ; car elles auront plus de chair, 

& feront plus agréables au manger que celles 
que vous détacherez de l'arbre , qui gardent 
totüjours quelque verdeur. he 

Pour les plus excellentes à faire Pruneaux ; 
on choifit les Imperiales, Dattes, faince Cac 
therine , Diaprées, Perdrigon, Cypre, Brig- 
nolles , Damas de toutes les fortes, & faint 

Jolien pour le commun du Logis. | 
- Si vous voulez accommoder des Prunesà la 
façon de Brignolles , il vous faut choifit de 
quelque belle efpece de vos Prunes ; comme 
de Perdrigon, d’Aricot , Moyen d'œuf, Brigs 
nolles, ou autres qui auront la peau blanche : 
les péler fans coûteau, en tirant la peau qui 
quittera aifément la Prune, fi elle eft bien mûs 
re ; puis Ôter Les noyaüx fans rompre le fruir 4 
comme j'enfeignerai ci-après en parlant des 
Abricots, faire boüillir ces peaux avec peu 
d'eau ; pafler le tout par un gros linge : dans 

Ce jus, qui fera en confiflence de frop , trems 
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ger vos Prunes à chaque fois que vous les 
mettrez au four , en les applatiflant autant de 
fois : fi votre jus n’eft aflez en firop , vous 
prendrez du jus des Gadelles blanches bien 
mûres, cela rendra votre firop fort épais & 
bien lié. 

Les Provençaux au lieu du fourles mettent 
à des branches d’'Epine , à chaque picqueron 
une, & les laiflene ainfi fecher au Soleil. 

Les Pêches s'accommodent de la même 
façon que les Prunes, maïs il Les faut cuëillir 
fur Parbre ; car celles qui tombent , outre 
qu'elles font trop müres, elles fe font des 
meurtriffeures , qui ne fecheront qu'à g'ande 
peine , & feroienc défagreables au manger: 
avaut que d’ôter les noyaux, vous les met- 
trez une fois au four pour les amortir ; puis 
vous les fendrez proprement avec le coûteau , 
cirérez le noyau, Îles ouvrirez & applatirez 
fur quelque table, afin que les mettant au four 
elles fe fechent auffi-bien par dedans que par 
dehors ; à caufe de leur grande épaifleur ; 8 
au dernier coup qu’elles fortiront du four , 
érant encore toutes chaudes , vous les refer- 
mercz & applarirez pour leur redonner leur 
premiere forme, 

Les Abricots feront auffi cuëillis fur l'ar- 
bre bien mûrs , il ne fera befoin de: les ouvrir 
pour leur ôter les noyaux ; mais feulément les 
pouffer proprement par l'endroit delà queuë, 

: FSC @ 
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& ils fortiront par le bour. En les fechane 
: l'on ne les euvre pas comme les Péches, mais 
. On les laifle entiers , fe contentant de les ape. 
platir, afin qu’ils fechent également, & qu'ils 
_s'arrangenc mieux dans les Boëtes. 

Les Poires fe fechent pêlées & fans péler , 
tout de la même maniere que j'ai enfeioné 
ci devant : étant pêlées , elles font beaucoup 
plus délicares, & l’on fe fert des peaux pourles 
tremper dans le jus, ainfi que j'ai dit aux Prue 
nes : on leur laifle la queuë & la tête en les 
pélaat ; il ne s’agit que de choifir {des bons 
fruits , les plus délicats & les plus mufquez : 
comnie lOrange , le Bon-Chrétien d’Efté , 
la Mufcadille, le gros Mufcat, le Rouffeler, 
le Bezydery, & cent autres qui fe trouveront 
excellens, 

La Poire ne veut pas être cuëillie trop 
müre ; car cela la rend molaffe. | 

En vendanges vous pourrez mettre parmi 
vos pelures du vin blanc doux au lieu d’eau : 
& auf quand ce fera la faifon des cydres, y 
mettre du poiré doux fans cau. | 

Les Pommes fe fechent ordinairement fans 
péler , & fe coupent par moitiez , tant le 
trognon: vous pourrez en faire boüillir quel= 
ques-unes pour en tirer le jus, afin d’y treme 
per celles que vous voudrez fecher. à 

Les Raïfins de toutes fortes, Mufcars & 
autres, feront auf fechez au four eu la claye, 
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n'ayant autre fujeétion que de ne leur donner 
crop. de chaud, & les tournant fouvent,, afin 
qu'ils fechent également. Les Languedociens 
les paflent dans la leffive avant que de les [e- 
cher au Soleil, 

Je mettrai auffi au rang des fruits fecs les 
Féves vertes, lefquelles bien apprêtées avec 
quelque peu de Sarriete (eche ( qui eft le vrai 
affaifonnement des Féves ) pañleront pour 
nouvelles. 

Pour les fecher vous prendrez des tendres ;: 
qui ont encore lapeau ou robe verte, & non 
pas blanche : vous leur ôterez cette rob: (ce 
qu’on appelle à Paris fraizer ) puis les metirez. 
fecher au Soleil fur des papiers, en les remuant 
plufieurs fois le jour : vous les retirerez le fair 
dansle Logis, & les remettrez tous les jours 
au Soleil, jufques à ce que vous recennoiffiez 
qu’elles feront bien feches , qui fera en peu de 
xemps , fi le Soleil n’eft couvert de nuées ; 
étant feches on les férrera dans des boif- 
feaux couverts, les gardant de toute humi- 
dité. 

Il les faudra laiffer tremper ou infufer dans 
l’eau tiéde environ demi jeur auparavant que 
de les mettre cuire, | ee re 

Pour les Pois verts, on choifira des plus 
tendres, étant tirez de leur coffe, feront mis 
fechec comme les Féves ; avant que: de 
les cuire, vous les metercz tremper en eau 
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tiéde , ajoûtant à leur cuifon une poioté. de 
feüilles de Pois nouveaux , fi vous en âvez en 
vert , la liant avec du fil, de crainte qu’elle 
ne fe mêle avec les Pois. 

Les Morilles & Mouflerens feront enfiler 
& pendus en quelque lieu à la chaleur , com- 
me le deffus d'un four , où ils fecheront faci- 
lement : & fi vous n'avez aucun lieu commo- 
de ; 1] fuffira de les pendre devant le feu, ou 
mettre dans le four moyennement chaud. 
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Des Confitures au [el & an vinaigre. 


# Es Concombres font les plus gros fruits 
; Par Jardin porager qui fe confifent au 
{el: on les prend fort petits ( que l’on appelle 
Cornichons , à caufe que lon choifit d'ordi. 
paire ceux qui font crochus , d'autant qu'ils 
ne profitent point en groffiffant ) étant déja 
gros , mais tendres , n'ayant encore les pepins 
durs ; car ils feroient defagréables au mancer, 
Ceux-ci fe confifent bien pélez ou fans pêler ; 
mais i} vaut mieux les pêler auparavant que 
de les confire , qu'après qu'ils font confits, à 
Æahle de la perte du fel & du vinaigre qui 
aura confi cette peau, qui pour fa dureté n’eft 
pas facile à manger ; ils font auf plus Pro- 

pres & plus blancs, étant pélez à l'inftanc 
que l’on les veu fervir, que ceux que l’on 
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pêle avancque de les confire , fi bien que vous 
en uferez comme vous voudrez. (ss 

Les autres qui font les Coruichons , fe 
confifent fans péler , à caufe de la rare ue 
fe de leur peau. 

Vous les cuëillirez dès le matin, par un 
beau remps, leur laiffant pafler la journée au 
Soleil pour les amortir un peu, afin qe als : 
prennent mieux leur fel, 

Vous mettrez Îles pélez, ceux fass pêler, & 
les Cornichons chacun à part dans des pots 
de grès ; ( car ceux de verre le poutuiffent par 
la force du fel qui les penetre , perdant leur 
faumurre ; } & vous les arrangerez propies 
ment, les preffant le plus que vous pourrez, 
fans les froiffer: vous jetterez par-detius du fel 
en bonne quantité , puis du vinaigre, jufques 
À ce que ceux d'en haur trempent ; autrement 
il s’y feroit une moififleure qui gâteroïit ceux 
qui ne tremperoient pas : cela fait, vous les 
ferrerez en lieu cempcré de chaud & de froid, 
n'y touchant de fix femaines au moins, sf 
qu'ils fe confifent parfaitement: votre Fouitier 
fera très-propre pour les bien conferver. 

: Le Pourpier que vous confirez, Cera pris de 
ëe: que vous aurez réplanté, pour être plus 
beau & plus gros. Le vrai cemps pour le cuëils 
hr, eft quad il commence à Acurir, ff voué 
voulez lavoir bien tendre ; car fi vous atten- 
diez qu'il füc défleuri pour avoir la graine, 
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comme l’on la vend ordinairement, il fèroit 
trop dur à manger: vous le ferez défecher 
deux ou trois jours au Soleil ; puis après vous 
le rangerez dans des pots de grès, le fallant & 
colvrant de vinaigre comme les Concorbres. 

Les Capres, les Fieurs de Geneft, la Perce- 
pierre, l’Eflragon & autres herbes femblables, 
feront auffi confites de la même maniere que 
les Concombres & le Pourpier. À 

Les fonds d’Artichaux fe confifent au fe! , 
Mais d’une autre methode que les precedens , 
car ils veulent être cuits plus qu'à demi; & 
étant refroidis & bien égoûtez de toute leur 
eau , même efluyez avec des linges pour y 
avoir plus d'humidité, l'on les rangera dans 
dés pots, & l’on repandra par deffus de l'eau 
falée autant qu'elle le peut être’; ceft-à-dire , 
que pour la rendre jufques à ce poinr, il y faut 
mertre du fel autant qu’elle en pourra fondre , 
& ce jufques à ce que vous reconnoiffiez 
qu'en y en mertant davantage , elle n’en puifle 
plus fondre, &' que le fel aîlle au fond en fon 
entier : cettre eau fe nomme marinée. ( 

: Par deffus cette eau , qui furnagera vos Ar- 
tichaux, vous coulerez de bon beurre fondu 
la hauteur de deux doiots, afin que l'air n’y 
puiffe entrer : puis le beurre étant bien refroi= 
di, vous les ferrerez avec les Concombres, ou 
en lieu femb'able, &les couvrirez, afin que 
jes Chats & Souris ne mangent pas le beuïre, 
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Je préfuppole que vous les ayez preparez 
avant que de les mettre dans les pots, de la 
même fsçon que quand on les veut fervir fur 
la table, qui eft d’ôter tour le vert de leurs 
feüilles, & le foin du dedans. 

Le vrai temps pour ce ménage eft en Aus 
tomne ; quand ( en pratiquant ce que j'ai dit 
_ €i-devanct dans le fecond Traité au Chapitre 
des Artichaux } vos plantes vous en produi- 
fent de tendres : ce font ceux-là que devez 
prendre pour faller ; & vous n’attendrez pas 
qu'ils s'ouvrent pour fleurir, mais vous les 
prendrez quand ils font encore en pommes. 
bien fermées. 

… Quand l’on en voudra manger, on les def- 
falera entiérement , les changeant d'eau, & 
on les remettra boüillir encore une fois ayant 
que de les préparer pour la table. Er. 
. Les Afperges, Pois fans coffe, Morilles, 

Champignons & Moufferons feront auffi 
confits au fel, les ayant fait cuire à demi, & 
apprèter chacun felon fa façon ; de la même 
maniere que les Artichaux. Te 

Vous vifiterez au moins tous Îes Mois vos 
pots , afin que s’il y avoit quelque chofe de 
chanci, ou que quelqu'un perdit fa faumu- 
re, vous y apportailiez remede. *: 

Je me fuis avifé depuis quelques années de 
confire des Cornoüilles, & les ai fait pañler 
pour des Olives de Veronne à beaucoup de 
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petfonnes qui s’y font trompées, la couleur 
étant route femblable, & le goûr peu different. 
Je fais cuëillir les plus groffes & mieux nour- 
ries au temps qu'elles veulent commencer à 
rougir : les ayanc laiflé un peu fanir, je les 
mets dans des pots ou barrils , & les remplis 
d’eau fallée & femblable à celle que j'ai dic 
pour les Artichaux ; & pour leur donner bon- 
ne odeur, jy ajoûte du Fenoüil vert en bran« 
che & du Laurier ; puis je bouche bien le 
vaifleau, & n’y rouche de trois mois après : 
fiellesont pris fel, on les défaffalera aupa- 
ravant que de Les fervir à cable. | 
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SECTION VI. 


Des Confitures an moñt ou vin doux, #4 
Cidre can miel, 


Oures fortes de fruits qui fe confifent 

À au fucre , fe peuvent auffi confie au 
moûr , au Cidre, & au Miel, & il n’y a au- 
tre fujeétion à choifir ceux qui fe veulent par= 
boüillir auparavant que de les confire , d'avec 
ceux qui ne s’éverdument point, que celle que 
l’on feroit fi on les confiloit au fucre. C’eft 
pourquoi j'aime mieux me retenir dans cette 
Seétion de vous le diftinguer, en attendant de 
vous en donner une intelligence très-ample 
en la Section fuivante , où je m’écendrai tout 
au long ; vous enfeignant Îes diverfes ma- 
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nieres de faire des confitures liquides, en fui- 
vanc l’ordre & le rang des Fruits que j'attenu 
dans rous les Chapitres de ce Livre, pour ne 
rien laifler fans vous fatisfaire , & vous rendre 
capables de confire tout ce qui fe recuéiliira 
dans votre Jardin propre à faire confitures. 

Pour décrire ici feulement les principales . 
fujeétions que l'on doit obferver necefaire= 
ment à confire le Fruit au moût , ou vin doux, 
vous prendrez trois feaux , ou trois pots, ou 
trois parties de moût , felon le peu ou le plus 
que vous voudrez confire de fruir : vous les 
miettrez dans un chauderon ou poëlon fur le 
feu , & prendrez garde fi vousfaites votre feu 
avec du bois , que la flâme pour être trop 
grande ne brûle votre chauderonnée,par quel« 
que côté. SSH 

Vous ferez boüillir ce moûc jufques à la 
réduction de trois à un, afin qu'il s’'épaiffiffe , 
& puiffe confire fuffifament votre fruit pour 
être de garde fans fe chancir ni gâter. 

Vos fruits étant pélez, ou non, felon leurs 
efpeces, ou delicateffe que vous y voulez 
apporter , ceux qui doivent être baüillis ; Vé- 
tant, & bien écoûrez & fechez de toute leur 
eau , feront jettez dans ce moût & confits, 
les écumant foigneufement, & faifant boüillir 
Jufques à ce que vous voyiez que le Syrop 
foie en bonne confiftance , ce qui fe connoi 
en en mettant quelques goûtes furune affñéte ; 
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elles demeurent en Rubis, & ne coulerc 
point en penchant l'afliére, 

Le moûc ne {çauroit être pris trop doux ; 
c'eft pourquoi fi-1ôt que l’on apportera des 
grappes bien mûres de la vigne, vous le ferez 
promprement fouler, & prendrez de ce moûct 
ce que vous en aurez befoin, blanc ou rouge , 
felon ce que vous voudrez confire ; certains 
fruits, comme les Coins, les Poires, les 
Raïfins rouges & femblables , veulent que ce 
moût foit de grappes rouges ; d’autres le 
veulent de grappes blanches , comme les 
Noix, les Raifins Mufcats, & autres à qui 
on defire-conferver la blancheur, 

Aux Fruits que vous confirez où il faudra 
da vin rouge , metrez-y pour relever le onût, 
de la canelle & cloud de Geroffle, les enfer 
mant dans un petit noüet de linge, afin qu'ils 
ne fe mélent avec les confitures, & fe perdent 
ou confomment dans le firop ; & à ceux qui 
voudront du vin blanc , vous n’y mettrez que 
le Fenr üil vert,l’enfermant auf dans un linge. 

Le Raifiné fe faic en prenant de belles 
grappes rouges des plus müres, & ne les 
cuëillant que laprès-dinée au grand Soleil , 
afin que toute l'humidité en foit bannie, Vous 
les mettrez en quelque grenier de votre Lo- 
gts , où l'air & la chaleur donnent aifément , 
les érendant fur des tables ou clayes, pour 
là Les laiffer quinze jours au moins fe reffuyer 

H y 


178 LE JARDINTER 

& amortir ; à moins qu’il ne fafle beau Soleil ; 
ou que le temps foit froid , vous les mertrez 
un peu au four bien temperé de chaleur, après 
quoi vous les prefferez dans les mains , en leur 
Otaur toutes les raffles ou râteaux, & mettrez 
peau & jus boüillir dans le chauderon en l’é- 
cumant foigneufement, & Ôôranc le plus de 
pepins que vous pourrez : vous ferez re- 
duire le rout à la troifiéme partie , diminuant 
le feu à melure que votre Raifiné s’épaiffir, 
& ie mouvant fouvenr avec une gâche ou 
cuillier de bois , de crainte qu'il ne s'attache 
au chauderon , pour le faire cuire également: 
érantreduit, vous les pañlerez à travers une 
étimine ou oros linge, froiffant les peaux avec 
la cuillier de bois pour en exprimer toute la 
fubflance , & puis vous les preffcrez ,en tour 
nant l’étamine, ou avec des preffes 3 cela Fair » 
vous les remertrez encore fur le feu, & les fe« 
rez recuire, tournant inceffament, jufqu'à ce 
que vous jugerez votre Raifiné être affez cuit ; 
puis vous le cirerez du feu le verfant dans des 
terrines, de crainte qu’il ne contraéte quelque 
mauvais goût. du chauderon : étant demi 
froid , vous le mettrez dans des pots de gtés 
où fayance pour le conferver. 

Vous laifferez vos pots découverts cinq ou 
fix jours ; puis vous y mettrez un papier de 
Ja rondeur du dedans de votre pot , lequel 
toucherä par tout votre Raïfiné ; & quand 
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Vous vifiterez vos pots, fi vous voyez que vo- 
tre papier foic chanci , vous le leverez, y en 
remettant unautre, autant de fois Que vous 
y verrez de moifi, qui fera jufqu'à ce que 
toute l'humidité fuperflué foit évaporée ; alors 
il ne chancira plus , fi ce n’eft que votre Raiï- 
fiaé ne foi pas affez cuit ; auquel casil le fau- 
dra recuire ; puis vous le couvrirez à demeurer. 
Pour faire de la Moürarde à la mode de 
Dijon , il ne faudra que prendre de ce Raifi- 
né, & y mertre de la graine de Sencvé mouluë 
où broyée dans un mortier , puis paflée au ta- 
mis bien delié ; étant bien mélez enfemble, il 
faudra y éteindre des charbons ardens pour 
Ôter l’amertume du Senevé; puis la mettre dans 
des barillets ou pots de grès, que vous boue 
cherez bien, & le ferrerez à votre ufage. 
L'on confit auffi toutes fortes de fruits au 
cidre de Poire fait fans eau , en les faifant re- 
duire au tiers par ébulition , de la même façon 
que j'ai dit au moût. 
Pour confire au miel, vous prendrez du 
plus épais & plus dur , refflemblant au fucre, & 
le ferez boäillir dans une poële à confitures , 
J’écumant bien, & le remuant , de crainte 
qu'il ne brüle : pour voir quand il fera cuit , 
faut prendre un œuf de poule , & le mettre fur 
votre miel ; s'il s'enfonce , il n'eft pas affez 
cuit; & sil otre deflus , il fera en bonne 
confifance pour confire vos fruits. Vous 
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fçaurez que le miel eft fort aifé à brüler ; 
C'eft pourquei vous acheverez votre cuifon 
à perit feu, remuant fouvent le fond de votre 
chauderon avec votre gâche ou cuillier, de 
crainte qu'il ne brüle. 


SECTION V.. 


Des Confitures liquides au Sucre, 


Uoique je devroïis ici commencer par 
les Amandes , Groftilles, Abricots 
verts & fruits rouges, comme les premiers 
qui fe prefentent pour être confits, neanmoins 
J'ai connu qu'il valloirt mieux fuivre l’ordre que 
nous avons déja tenu, que d’entremêler les 
articles ; car par avanture j'en pourrois où- 
blier quelqu'un, ce qui vous donne du mes 
contentement. Fr 
Nous commencerons donc par les Poires 
comme celles à qui j'ai donné Îe premier rang, 
& dirai que chez les Confifeurs de Paris il ne 
s’en trouve que de quatre où cinq fortes, qu'ils 
gardent au liquide pour faire fecher à mefüre 
qu'ils en ont befoin pour le debit: ces Poires 
font la Mufcadille, oros Mufcac , le Blan- 
quet , le petit Rouffelet, & lOrange ; néan- 
moins toutes fortes de Poires fe peuvent met- 
tre au Sucre ; vous prefererez pourtant les fruits 
délicats à ceux qui font fermes. 
Pour parvenir donc à notre intention , vous 
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pêlerez proprement vos fruits , faifant la peau 
la plus deliée que vous pourrez, & leur ôterez 
la téce, faiffanc la queuë entiere & ratiffée aux 
plus petites, & vous couperez les plus gros 
par moitié , leur Otant le trognon, & ne leur 
laifferez qu'un bout de queuë. A mefure que 
que vous les pêlerez , vous les jetterez dans 
Veau fraîche, de crainte qu’elles ne noirciffent, 
& aprés vous les ferez parboüillir ou éverdu= 
mer pour aider à la cuifon ; & les rendre plus 
préparées à recevoir le Sucre; puis les tirerez 
de l'eau & les égoûterez fur quelque claye : 
cela fait , vous les palferez & mettrez au moins 
autant de livres de bon fucre qu’il y aura de 
livres de fruit ; vous cafferez votre fucre, en 
forte que le plus gros morceau n’excede en 
groffeur une Châtaigne : vous mettrez votre 
fruit dans la poële , & poudrerez votre fucre 
par-deffus , y jectant un peu d'eau pour aider à 
le fondre feulement : après vous mettrez votre 
poële fur le feu , & confirez votre fruit le plus 
p'oprement que vous pourrez , afin que le 
boüillon furnageant continuellement le fruit , 
ile cuife également. | | 
Vous aurez roüjours l’écumoire à la main 
pour Changer de place votre fruit, & écumer 
continuellement : vous ne leverez votre poële 
de deffus le feu, que vous ne jugiez votre 
fruit être confit, ce Que vous pourrez remars : 
quer par le boüillon, qui s’abbaiffant, ne 
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fera tant de moufle ou de bouteilles qu’au 
commencement , & par les goutes de firop 
( que vous mettrez {ur une affiéte, ) fielles 
ne coulent point ; alors vous tirerez votre 
poële de deffüs le feu, & verferez vos confitu= 
res dans quelque terrine, de crainte que fés 
Journant dans la poële , elles ne contraétens 
quelque mauvais goût , provenant du cuivre : 
vous les laifferez trois où quatre jours repofer 
dans cette terrine, en lieu exempt de la pou- 
dre , fans le couvrir, afin que toute l’humidité 
du fruic s’évapore, & que le fruit prenne Su< 
cre , au bout defquels vous pancherez votre 
terrine ; & s'il y a quelque eau qui furnage le 
firop, vous l’écoûterez , puis renverferez vos 
confitures dans votre poële , afin de les faire 
recuire fi elles en ont befoin, & les laifferez 
un peu refroidir avant que de les mettre dans 
les pots pour les ferrer : vous les laiflerez 
quatre ou cinq jours fansles couvrir , au bout 
defquels s’il y a quelque humidité deflus , 
vous l’égoüterez { puis vous les couvrirez » 
comme j'ai dit ci-devant, y mettancun papier 
de la rondeur du por qui touche le firop. Et 
fi vous les trouvez affez cuites la premiere 
fois, après les avoir écoûtées , vous vous 
Sontenterez de les faire chauffer fans les 
Vuider de la terrine, en les mêlant avec la oâche 
oul’écumoire ; & écant un peurefroidies, vous 
Jes mettrez dans les pots, comme j'ai dit. 
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L'on confit auff des Poires & autres fruits 
pour être mangez chauds , ce que l’on appelle 
Compôtes ; comme par exemple le petit coû- 
teau, & autres, felon la coûtume du païs où 
vous ferez, ‘ä 

Pour les confire , vous les pélerez , comtne 
j'ai dit ci-deflus , & les mettrez dans un pat 
de terre neuf : à une livre de Poires il fuffie 
d’un bon quarteron de fucre, avec la moitié 
d’un demi-{êtier de bon vin vermeil, & de 
l'eau jufques à ce que celles d’en-haut trema 
peut : vous les couvrirez du couvercle, & les 
ferez boüillir à feu mediocre , les remuant de 
temps en temps , pour ne les laiffer attacher 
au pot ; & quand elles feront à demi cuites , 
vous y mettrez de la canelle & de cloud de 
geroffle, les faifant achever de cuire à petir 
feu jufques à ce que le firop foit aflez faie à 
votre volonté, | 

Pour les fervir fur table, vous les rangerez 
proprement fur une affiéte en rofe , les mons 
tant les unes fur les autres en pointe de clo- 
cher, puis le firop étant un peu refroidi , 
vous le verferez par deflus , afin qu'ilarrofe vos 
tre fruit de rous côtez. 

Quanc aux Pommes ; il s’en confit fort peu 
au fucre , fi ce n’eft en compôte ; c’eft-à-dire 
pour être mangées chaudes : mais pour gare 
der, on n’en fait suere , à caufe qu’elles fonr 
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mollaffes, & n’ont pas grand goût, 
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Pour les Compôres, celles de Calvil feront 
confites fans pêler & entieres, leur ôtant 
feulement le trognon le plus proprement que 
l'on pourra, en le creufant à l'endroit de la 
queué avec un coûteau fort étroit, comme 
ceux d'Angleterre : puis feront boüillies & 
bien égoutées avant que d’être mifes dans 
Je poëlon. À une livre de fruit, il faut au 
moins fix onces de fucre , pour faire un bon 
firop en gelée; & au lieu d’eau vous ferez 
boüillir des pelures de Pommes de Raïnette 
ou Cappendu ; & les ayant pañées & preffées 
à travers un eflamine ou gros linge, vous 
prendrez de ce jus,& en mettrez une fuffifans 
te quantité pour confire votre fruit, le moins 
que vous pourrez pourtant, de crainte qu'il 
ne fe dépece : vous le ferez cuire à arand feu 
de charbon, celui du bois écant très-incom- 
mode au fucre, afin que le boüillonmärna« 
geant le fruic, il le confife écalement : vous 
remuërez fouvent votre fruit , l'écumant & 
tournant avec une petite gâche de bois qu’aus 
rez faire de quelque rond de boëte à confitua 
res: c’eft une uftancile fort propre à manier 
le Sucre tant en confitures au liquide qu’au 
fec, Pâtes, Conferves & Maffepains ; d'autant 
que fon écume tourne & mêle tour ce qui eft 
dans le poëlon jufques au fond : le Graveur en 
a fait la figure tout au bas de la planche qui eft 
au commencement de ce Traité. : 
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Votre fruit étant confit, vous tirerez Îe 
poëlon du feu, le laifferez prefque refroidir 
avant que d'en ôter vos Pommes, les roulant 
doucement dans leur firop avec la gâche ; 
puis vous les tirerez & poferez fur leur trou, 
afin qu’elles s’égouttent ; & après, vous Îles 
drefferez en Piramide fur une affiéte, une au 
milieu, fix au tour, trois deflus, & une. fur 
les trois, qui fera la pointe : vous verferez vos 
égouttures dans le poëlon, & ferez cuire vo= 
tre firop fur un peric feu jufques à ce qu'il 
foit en gelée , le remuant fouvent de crainte 
qu'il ne brûle ; puis quand vous voudrez fer- 
vir voire fruit; vous le repandrez avec un 
cuillier d'argent fur vos Pommes les arrofant 
de tous côtez ; cela fera un Cotignac ou Gex 
lée qui ornera beaucoup votre fruit, tem 
pliffant auffi le fond de l’affiéte. 
… Les Pommes de Cappendu & Rainette fe 
pélent & fe confifent entieres ou par moitiez , 
Jeur ôtant auffi les trognons, & leur faifant une 
gelée avec les peaux, comme j'ai dit ci-deflus. 
- Aux unes & aux autres, ff vous y voulez 
ajoûter le vin , vous mettrez le rouge au 
Calvil, avec la Canelle & le Gerofle, & le 
blanc aux autres avec le Fenoüil ; cela augmen:- 
tera de beaucoup leur goût. | 
Avec de la Pomme l’on contrefait des Pru= 
nes, qui €ft en coupant par quartiers, & de 
chaque quartier en tailler un petit peloton , 
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Parrondiffant en pointe par les deux bouts, 
de la même figure d’une Prune ; puis les faire 
parboüillir, & de leurs pelures en tirer le jus 
pour épaiflir la gelée, en les confifant comme 
ci-devant : écant cuites , on les dreffera fur l’af« 
fiéte , en forme de pointe de clocher ou piras 
mide : c’eft un plat fort agréable à voir, & qui. 
furprend ceux qui n’en ont point encore vüës; 
ne pouvantdire ce que ce peur être. 

Vous pouvez faire de la gelée de pommes 
à part, en tirant du jus des peaux & crognons, 
dont vous aurez Ôté les pepins avant que de 
les mettre cuire: le tout étant bien cuit en 
Peau, pañlé par l'éftamine, & bien preflé, vous 
mectrez dans ce jus du fucre en fuffifante 
quantité, ce que l'experience vous apprens 
dra, y en mettant plütôt plus que moins ; 
faifant cuire cette gelée en bonne confiftance , 
remuant inceffament ; puis vous la pallerez à 
travers quelque morceau de linge de Quintin, 
la coulanc dans des boëres( pour garder en for- 
me de Cottignac , ) ou fur des affiétes, pour 
la fervir fur la table, defquelles affiétes , f 
vous voulez , vous en prendrez quelques-unes, 
& couperez ce Cottignac en petites bandes , 
pour orner les bords de vos plats de compé- 
tes ,ou pour ( tirant à l’éparone & ménage )en 
fervir peu, les entrelaffant en treillis ou figure 
de ferpentaux , fur des affiéres. : | 


Pour ce qui eft des Pâtes, je n’en parlerai 
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qu'à la feétion fuivante , quand je traiterai des 
confitures feches, d’autant qu’elles fe font pre{- 
que toutes de la méme façon. 

Les Prunes fe confifenc pêlées & fans péler, 
en leur laïffant les noyaux, & lon ratiffera feu 
lementles queuës pour les rendre plus ver- 
tes : on les jetrera dans l’eau à mefure que lon 
les pélera: elles fe veulent cuëillir pour confi- 
re, & non pas ramafler celles qui tombent : 
Îe vrai temps pour les cuéïllireft quand celles 
qui prennent couleur commencent à rougir 2 
les plus excellentes qu’on choifit, font le Pere 
drigon , lImperiale , la Diaprée, l'Abricor, la 
Brisnolle, l’ifle vert, fainte Catherine, de 
Rot, & autres qui fe trouvent crès bonnes ; 
celles que lon péle ordinairement, ce font 
celles dont la:peau devient rouge en mûriffant, 
laiffant les autres fans pêler ; fi ce n’eft pour la 
plus grande delicateffe : car pour ce qui eft du 
goût, la peau de toutes fortes de fruits eft la 
partie la plus favoureufe de tout le fruit: l’on 
les fera parboüillir ou éverdumer dans l’eau, 
& égoûrer comme nous avons dit ci-devant ; 
puis ayant mis à chaque livre de fruit cinq 
quarterons de bon fucre caffé , avec un peu 
d'eau de celle dans laquelle elles auront été 
parboüillies, l’on jettera le tout dans la poële, 
& on la mettra fur le fourneau, où Île 
charbon ne fera qu'à derni allumé , afin 
qu'en s'achevant d’embrazer, le fucre ait 
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Jloifit de fondre, & que la poële ne brûle point. 
© Vous remarquerez ceci, qu’à toutes con- 
fitures au fucre, l’on commence à confire , 
demi allumé quand l’on commence à confire ; 
pour les caufes que je viens de dire ; & sil fe 
peut, il fauctàcher à les faire toutes d’une cuit- 
te ; c'eft-à-dire fans les tirer de deffus le feu, 
que vous ne croyiez qu’elles foient faites : car 
de le tant remettre de fois fur le feu, cela di= 
minuë beaucoup de leur couleur,& fait brûler 
le firop qui s'attache au haut de votre poële 
ou baffine : il fuffit que vous vous y reniez 
attentif, écumant foigneufement, & rerour- 
nant ou faifant rouler le fruir dans fon firop 
avec le dos de lPécumoire ou la gâche, le fai- 
fanc toûjours boüillir par-deffus le fruit ; & 
Jorfque vous verrez que le boüillon s’allena 
tira, c’eft un figne qu'il approche de la cui= 
fon , ce que vous reconnoîtrez encore par les 
goutes que mettrez fur une affiéte, qui ne 
couleront point. | | 
Vos confitures étant faites, vous les tire< 
rez du feu , & les gouvernerez de la même fa- 


on que j'ai dit aux Poires. 


St vous voulez en dreffer dans des tafles, 
quand elles feront fuffifament cuites, prefque 
refroidies, vous les égoûterez de leur firop, 
& les rangerez proprement dans les tafles, 
fans les trop preffer : puis au bout de deux ou 
rois jours, vous les égoüterez encore s’il y à 
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quelque humidité, & ferez rechauffer le fi- 
rop : s'il eft crop clair, vous le recuirez ; puis 
le coulerez à travers le Quintin fur vos Prunes , 
fans les détacher de la tale ; & le ficop furna- 
gcant par-deflus, les garantira de chancir : 
vous les laierez découverts trois jours, & 
après vous leur mettrez un rond de papier de 
la grandeur de la taffe, qui touchera au fis 
rop , afin que s’il chancifoie , l’on en chan- 
geac ; cela fait que les confitures paroiffent 
beaucoup & fans comparaifon plus belles , 
Quand on a levé ce papier , qui avec foi en- 
traîne toute la chanciffeure ou ehaudifleure , 
qui d'ordinaire fe fait en forme de peau für 
toutes les confitures aufquelles on ne met pas 
ce papier, | 

Pour les Compôtes des Prunes que l’on 
veut manger chaudes, vous ne mettrez que 
demi livre, de fucre à la livre de fruit : & pour 
ja propreté, l’on leur coupe la moitié de la 
queué quirefte pour prendre avec les doigts , fi 
Fon ne fe veur fervir de fourchettes. 

Les Amandes & Atbricots verts font les 
Premiers fruits qui fe confifent ; on les prend 
tendres auparavant que le bois du noyau com: 
mence à s’endurcir: pour les confire, ils Yé= 
verdument dans l'eau claire en y mettant 
un peu de bon tarire, pour détacher la 
bourre qui eft deus ; puis après on les ef- 
uye chacun à parc, pour ôter cerre bourre ; 
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&e on les confit comme j'ai dit ci-devant , fnet- 
tanc feulemenc livre à livre de fucre & de fruir : 
fi c'eft pour manger en compôte, il fufñira de 
demi livre de fucre à une livre de fruit. 

Les Abricots étant en leur parfaite groffeur, 
fe confifent pêlez & fans pêler ; : on *: pouife 
le noyau comme j'ai dit ci-devant aux Abri- 
| COis auto aux plus verts on leur donne un 
perit boüillon pour les éverdumer 3 puis fans 
les fecher font pris avec l’écumoire, & mis-dans 
le fucre caflé , avec un peu d’eau , & après font 
confits & gouvernez jufques à la fin,de la mé- 
me façon que les Prunes ; il faut cinq quartes 
rons de fucre à la livre de fruit, 

uant à ceux qui font trop mürs , pêlez & 
non pêlez , il les faut mettre parmi le fucre 
caffé , avec fort peu d’eau , fans les faire par- 
boiilie auparavant, & il ne faut craindre qu ; 
fe dépecent : : car la force du fucre les faifit, 
on les retire de la poële plus entiers ( s’il bal 
_ainfi dire ) que l'on ne les y a mis. 

Certains mettent avec les Amandes leurs nos 
yaux, en plaçant une à chaque vuide d'entre 
les Abricots qui font dansles taffes: fi vous y 
er voulez mettre, je vous confeïlle de les faire 
cônfire à part dansun peu de fucre: car fi vous 
kes metriez fans cuire , ils feroient décuire yos 
ëre confiture, & elle chanciroit. | 

D’autres at confifent les Abricots d’une: 
autre maniere , qui cft de les péler ; & au lieu 
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de les mettre dans l'eau, ils ont du fucre en 
Poudre qu'ils jettent par deffus, les laiffant ins 
ufer un jour ou deux , jufqu’à ce que le fucre 
{oit fondu ; puis 1ls les mettent furle feu , & 
les ayant retirez après le premier boüillon , les 
laiffent repofer encore deux autres jours dans 
le fsop , au bout defquels ils achevent de cui- 
re, & mettentles Abricots dans les pots; puis 
ils font recuire le firop, & le verfent par def= 
fus : cette façon de confire eft embarraffante , 
& ne fait pas fi bien que celles que je vous ai 
dites ci devant. 

L'on fait auffi de très-bonne Marmelade 
&d'Abricots, Pefches & autres fruits propres à 
ce fujet ; en les prenant bien mûrs, & les 
faifant cuire avec le fucre, y mertancla moitié 
de den fêrier d’eau à deux livres de fucre, & 
trois livres de fruit: vous la cuirez en confife 
tance pour garder ; puis la meurez dans les 
pots & tafles, en la couvrant & gouvernant 
comme les autres confitures, 

1! faur que je faffe ici une petite difgreffion 
touchant le fucre, & que je dife qu'il y a une 
vieille erreur qui s’eft toûjours pratiquée par- 
mi beaucoup de ceux qui fe mêlent de faire ” 
des confitures ; c’eft qu'ils cuifent leur fucre à 
part , jufques à confiftance de parfait firop , 
lécumant foigneufement ; puis ils mettent 
leur fruit dedans & le confifent: quant à moi, 
l'experience m'a fait comnoître qu'ils fe trors- 
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pent très-lourdement ; pour les raifons que je 

vous vais déclarer, qui font que le fucre étant” 
en firop , a exhalé avec l’eau qu'ils y ont mis 
Ja meilleure & plus fubuile qualité du fucre, 

qui penerre & faific plus vivement le fruit: ce 

qu’au contraire , celui qui eft déja en firop , ne 

peut confire que le deflus, à caufe qu'ileftene 
graiflé & épaiffi par la cuifon:outre cette raifon 
jamais le firop ne prend que bien peu le goût 

du fruit, ce qui ie rend moins agréable. 

Les Auberges & Pefches, commeelles {ont 
affez femblabies aux Abricots, elles veulent 
auffi être confites de la même façon en tour & 
par tout : c'eft pourquoi je n’en dirai rien da= 
Vantage , de crainte que par une fuperfluité de 
difcours je ne groffiffe trop ce Livre, 

Les Coins étant un fruit très-dur, veulent 
être confits d’autre façon que lestendres. Pour 
y parvenir, 1ls feront pélez proprement, cou= 
pez par quarciers ; & les trognons étant dtez, 
feront jettez dans l’eau claire. 

… Après ils feront mis boüillir jufques à ce 
qu'ils approchent d’être cuits; puis on vuidera 
Veau d2.: laquelle ils auront boüilli, & l’on y 
mettra «: bon vin blanc,continuant à les faire 
cuire jufqu'à ce que vous verrez qu'ils fe veu 
lent dépecer : alors vous les tirerez du feu, & 
les mertrez écoûter & fecher. Cela fair, vous 
les confirez comme les autres fruits préces 
dens, trois quarcerons de bon fucre étant 
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fu ns pour chaque livre de fruit, yajoñtant 
la canelle & le cloud de Gercffle ; & iles met- 
rez dansles pots au fortir de la poële, fans aus 
tre oblervation que de les poieren lieu fec. 
Le-Cottignac à la mode d'Orleans fe fait 
Co MEétant boüillir en eau claire les peaux & 
trognons, y mélant auffi la gomme que ti- 
rerez des pepins qu’aurez fait tremper, laque}e 
le paflerez à travers un linge pour les en fepa= 
fer avantque de la mertre parmi les peaux : le 
tout ayant bien boë Il, il le faudra pafer par 
lécamine ; puis faire cuire ce jus tant qu'il 
épaiffiffe , y ajoûtant du vin blanc françois ou 
bourguignon ; d'autant qu’il ya des vins qui 
noirciffent en cuifant;comme font tousles vins 
Œ'Orleans,de Blois,& quelques autres : vous y 
mettrez du fucre à proportion du jus que vous 
aurez, ne vous en pouvant dire la doze, 
parce que ce fera plus ou‘moins que vorre 
jus fera fort ou foible ; l'experience vous le 
fera connoitre dès le premier coup : cela fair, 
vous le mettrez cuire à feu mediocre , en l’é- 
cumant bien, & le remuant fouvent avec la 
gâche ; pour lempécher de s'attacher à a 
poële; & quand vous reconnoitrez qu'il fera 
cuit en confiflance de gelée forte , vous le +i- 
rerez du feu, le verfant à travers quelque lin. 
ge delié fur les moules de plomb figurez , où 
tout d’un coup dans les boëtes où vous le vou- 


grez conlesgers | t 


F94 LE JARDINIER 

Brant bien froid, pour retirer celui des 
moule es, & le mertre dans des boëtes,il faudra 
faire chauffer de l'eau dans quelque chaude 
rou, tremper le moulededans jufques au bord; 
puis le coëtfant avec le fond de la boëte, tour- 
ner les deux enfemble fans deflus deffous : le 
Cottignac quittera le plemb, & tombera dans 
Ja boëte, liquel ile vous égouterez de l'eau qui 
pourroit y être avec le Cotrignac, qui fera fon- 
du par | és chaude, en fe déiselide du mots 
le: vous le laifferez Fr fans couvrir, au 
bout defquels vous le: fermerez & ferrerez en 
heu fec. | 

Si pendant l’année ce Cottignac. nl 
foit ou candifloit, ou bien qu vil y tombôt 
quel se ordure , 1l faudroit faire chauffir de 
Pau claire, & en verfer par-deflus ; cela em- 
portera toute l'orduce, & il fera auf beau que : 
s’11 venoit d'être fit. 

Les Noix font les cor Étios les plus lon 
gues à faite de toutes: on les. choifira tendrés, . 
auparavant que le bois fe faffe à la coquille, 
& on Îes pélera p oprement, leur baïllant trois 
où quatre coups de cot'eau à chacune, en 
long & non entravers, afin que boüil pre el 
les foicat mieux penetréés ; à mefure que lon : 
les pélera, lon les jertera dans l'eau tiéde, & 
on les fera infufer én grande eau fur la cendre 
chaude jufqtes au lendemain, que l’on les 
metira boüillir en nouyelle ange étant de 
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fées du feu & écouttées, front miles dre 
chefinfufer dans d'autre eau : & vous rcïteree 
rez cela autant de fois que reconncitrez qu’el= 
Îles n'ayent plus d’amertume ; après quoi vous. 
les acheverez de cuire en bon vin blanc fran 
çois: à un cent de Noix, une pinte de vin, & 
autant d'eau, y mettabt gros comme une Noix 
feche de bon Salpétie nour les micux penctrer 
& defsmertumer sau defaut du Salpétre, vous 

mettrez du fei aros comme la moitié d’une . 
Noix, puis quad Vous verrez qu’elles fe 
voudront dépecer, vous les tirerez hors de 
Peau , & les mettez bien égoûter & fecher 
dans quelque linge : ce qui étant fait, vous les 


larderez de bonne écorce de Citron … À ‘les : 


metrrez confire comme les autres que j'ai dites 
ci-dévant, ajoûtant un peu d’eau pour faire fon- 
dre le fucre , & les affajfonnant de Canelle & 
cloux de Getcffe : il fu Mira de trois bons quiara 
terons de fucre pour livre de Noix, que pefes 
rez à l'heure que les voudrez metre dans le fua 
re ; étant confits , & le firop réduit en bonne 
confiftance , vous les verferez dans les pots, 
es laiffant découverrs quelques jours, comme 
es autres. | SSP 
Les Cerizes que l’on voudra coufire, fe. 
ont choifies les plus groffes, mieux nourries, 
non tournées : on ne les prendra trop mûres 
ais quand elles auront une couleur vive & 
ermeille par tout: celles de la Vallée de 
en lij 
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Montmotencÿ font fort en eflime par Îeur bon: 
té, c'eft pourquoi Pon prendra fon temps , 
quand on commence à les apporter à Paris, & 
on wattendra pasla fin de la faifon , où l'on 
D'en peut avoit fans ombrage ; car vous fçau- 
rez qu'en toutes fortes de “Fruits les premiers 
qui fe mangent en chaque faifon ( pourveu 
qu'on leur donne le remps de mûrir ) font coùûs 
jours les pius excellens au vout, & les mieux: 
conditionnez, les autres n'étant que comme: 
des regrains, qui par débilité n’ont pü ace. 
compaouer les premiers en maturité. 

Pour confire vos Cerizes fans noyau ; “il 
faur les PES avant que d'en titer les noyaux ;: 
pu avec le plus de propreté que vous pours 
rez ; tiver le noyau en preffant doucement læ 
Ceûze du bout des doigts, & tirant la queué 
de lPautre, mais il rte aifétn ent fans la dés. 
chirer: vous la jetterez à melure br vour«( 
poële , cùil Le aura du fucre en posts res que 
vous aurez aufh pelé avant que del l'y mettre | | 
VOS verrez “e) le poids , ce qu'il y aura à des, 
duire pour les quexé: & noyaux afin de car 
der la dofe neceffaire du fucre qu'il convient 
mettre à chaque livre, qui eft cing quartes 
rons de fucre pour chaque livre de Cerizes: 

que vous voulez faire belles à préfenrer, &8 
qu'il y ait de beau firop. fe fçai bien qu'il fee 
roit plus expedient aprèsleur avoir ôté les nc 
yaux , de les pefer dans quelque RER ÿ Mai 
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cela les gâteroic & patroüilleroit, ce que la 
Cerife nc peut fouffeir à caufe de fa delicateñe, 
fe tournant facilement , & auffi qu’elle per- 
droit bemicoup de fon jus. Pour fondre le fu- 
cre, vous y mettrez quelque peu de jus de Ce- 
rizes qu'aurez preffées dans un linge , les tout- 
nées feront aflez bonnes pour cela, Vous met 
trez la poêle fur Le feu , le charbon n’érant que 
demi embrafé, pour les caufes que jai dites 
ci-devant: vous cuirez vos Cerizes tout d’un 
boüillon ; puis vous Les rirerez du feu,les laïfe 
fant prefque refroidir, & les drefferez- dans 
vos pats & tafles. 

Si vous voulez en dreffer dans des tafles, 
comme les Prunes, n'en mettant qu'unlit, & 
les liant deux ou trois jours fans y mettre 
le firop , & le rond du papier qui touche au 
firop, elles feront belles à merveille. 

Quelques-uns y ajoûcent le jus des Gadel- 
les, mais elles changent le goût de la Cerize 
par leur acidité, & rendent le firop trop lié 
en gelée. Si pourtant vous voulez tirer au mé- 
nage en y en mettant , il ne faudra qu’une li: 
vre > de fruir, 

Pour framboifer vos Curie à la place du 
noyau de chaque Cerize, vous y mettrez une 
Framboile rouge, les ayant pefées auparavant, 
pour éviter non: à la doze du fucre qu'il 

faudra mettre. 

Les Cerizes où l’on n’ôtera point le noyau, 
| H} 
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feront picquées chacune en deux endroits avec 
la pointe du coûteau ; cela empêche qu'elles 
ne crevenr, & quittent leur peauivousles con« 
firez comme deflus , une livre de fucre écant 
fufilfante à une livre de fruir. 

Lee Grottes étant une efpece de ee 
2es feront confites de la même frçon que 
les Cerizes ; fi vous } ou metrele jus de 
Gadelles , cet reveillera leur goût qui cftaf-, 
fez plat: elles fe veulent con fire bien mûres 
à caufe de leur fermeté, 2 

Le firop des Cerizes fe fair avec du jus de 
. Cerizes bien mûres, que pafferez à travers 
une étamine où linge fort ; & y ajoûrant le 
fucre , une divre à chaque pinte de jus, vous. 
le cuirez en confiftance de firop. 14 

Pour le clarifier il faudra le couler à travers 
une feüille de papier broüillard , ou dans la: 
chauffe d’ ce 

Pour faire la gelée de Cerizes, il fe paffes | 
de Cerizes à à travers de l'étamine, & y ajoû-. 
ter un tiers de jus de Gadelles, puis à chaque 
pinte mettre une livre & denni de fucre, & las 
cuire à petit feu , en tournant toüjours de peurs 
qu’elle ne fe brûle ; & pour connoître quand! 
elle fera faite, vous en mettrez quelques gouts. 
tes fur une afiéce ; fi écant refroidies-vous les 
pouvez lever avec la pointe du coûteau, quand 
la gelée (era fire, finon il faudra continuer à 
la cuire: M vous la mettrez ss des 


+. 
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Doërttes ,; comme le Cottignac. 

Il ÿ en a qui font des corfitures de Cerizes 
fans fucre , en paint force jus de Cerizes &e 
Gadelles enfemble , le faifant cuire, &ilcre- 
duifant jufques au tiers, puis ils en confifent 
leurs Cerizes : c’eft une commodité pour ceux 
qui n’ont point de ficre ; mais ce n'eft pas un 
grand'ragaûr pourles bouches délicates, 

Aux Compô:es de Cerizes l’on y life la 
moitié «le la queuë & lenoyau par confequeræ; 
ce n’eft d'ordisa're qu’à la nouveauré que lon 
en fert furrable:  Pica de demi livre de fucre, 
à la livre de Ccrizes ; d'autant que c’eft pour 
manger à l'inftant qu’elles font faites. 

… Pour les fervir fur Patliéte , l'on dreffe tous 
tes les queuës en haut ; puis l'on verfe le fi- 
rop tout chaud par-deffus à linftant que l’on 
les veut {ervir fur rabie, | 

Je veux vous enfeigner la maniere de faire 
Feau-clairerte, qui eft une compoñit'on très= 
excellente pour rechauffer l'eflomach des vieil- 
lards , qui par manque de chaleur naturelle 
ont fouvent des cruditez & indigeftions : elle 
eft auffi très bonne pour les perlonnes de tout 
age qui ont des débilitez de cœur, & des ef 
peces de coliques caufées par les broüilards où 
froidures ; cette eau les confortant extrêmes 
ment , & les remettant en parfaite fanté : les 
femmes en travail d'enfant en peuvent auf 
ufer, pour leur augmenter les forces. 

| 


I 
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Pour la faire , vous pa a deux pintes de 
bonne Eau-desvie ; ff elle eff re À fée, elle en 
fera encore plus excellente : une hvre des plus 
belles & plus groffes Cerizes ,a aufquell es vous 
Ôterez feulement laqueuë, une livre de fucre, 
demie once de Canelle,& dernie once de cloux 
de Geroffle : yous mettrez le tout dans une 


bouteille de verre infufer au Soleil jufques à. 


Ja fin des jours caniculaires, remuant quelque- 
fois cctte compofition avec un bâton , ou bien 
renverfant la bouteille, tour le marc qui eft au 


fond le mélera par cout, latesanttoijours bien | 


bouchée, crainte de lévent. 

Plein un cuillier d'argent fuffira pour une 
prife , & une Cerize, que vous uirerez de la 
bouteille avec un ft d Archal fait en petic 


dard, afin qu'il apporte la Cerize qu'aurez 


picquée, 

En temps de Pefte, c’eft un trés Hoi 8e 
agréable prefervatif : vous en prendrez & en 
donnerez à vos Domefliques une prife à cha- 
cun à jeun,& ne faudra manger de demie heu- 


re après , afin que les efprirs qui font dans cet 
te compofition,fe repandent par tout le corps. 


Les Grofeilles blanches ne fe corfilent gué- 
re au liquide, fi ce n’eft. à la grande nouveau- 
té que l'on en fait des compô'es pour les fer- 
vir chaudes fur la table : elles fe confifent or- 


dinairement au fec : nous en parlerons au cha: 
pitre fuivanr, 


ES OS À ES dé de UE St à 
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Pour les Compôtes, l’on coupe la tête & 
la queuë des Grofeilles, & on les fait pars 
boüillir ; puis étant écottées , on les péfe & 
on les confit cout d’un boüillon ; demie livre 
de fucre à la livre de fruit fera plus que fui 
fante pour les-rendte agréables. 

Les Grofeilles rouges & perlées, que nous 
appelons Gadelles, fe confifent au liquide , 
& eft un petit fruit très-agiéable. 

Pour les confire, vous les peferez & les fé. 
paterez de leurs querës, les mettant dans la 
poële où fera le fucre en poudre, enfuite vous 
y ajoûterez du jus d’autres Gadelles qu’aurez 
preffées doucement dans l'étamine ; puis les . 
mettrez fur le feu, & les confrez tout d’un 
boüillon: après, vous les tirerez du feu, & les 
laiflerez un peu refroidir, & les dreflerez dans 
vos pots & taffes : il fuffira d’une livre de fucre 
à une livre de fruit pour lesrendre très-belles ; 
vous y mettrez moins de fucre , fi vous vous 
lez, & feront bonnes à manger, mais non fi 
belles, ni avec ant de firop. 

La gelée fe fait en preffant des Gadelles, 8 
tirant par force jufques à la derniere goûte du 
jus , d'autant que le plus épais ne fort que 
le dernier ; puis vous y ajoûterez le fucre ; 
trois quarterons à la livre du jus, qui eft une 
pince, écant {uffifans pour faire de belle oelée ; 
vous Ja cuirez en confiftlance, comme j'ai dit 
ei devant aux Cerizes ; puis la drefferez dans 

| V'Y 


 : 
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des boëtes, la laiffanc refroidir deux ou trois : 


jours avant que de les couvrir. | 

L'on framboife auffi des Gadelles, en y 
mectant du jus de Framboifes pour fondre le 
fucre au lieu de celui des Gaidelles ; cela leur 
donne un parfum très-agréible au goût, 
Certains confifent des Gadelles fans fucre, 
en tirant & exprimant quantité de jus, le fai- 
fant reduire au tiers: puis y mettant confire Les 
Gadelles ils les cuiront jufques à ce qu'ils 
croyeat qu'elles le foient fu ifament pour êrre 


gardées - s'ils ajouroient feulement un quar- 


teron de lucre à la livre de fruir, elles aus 
_roient quelque petit agrément qui les feroit 
manger ; mais {ans fucre c'elt une étrarge con- 
fiture. Le : 
Les Framboifes fe veulent confire & garder 
de la même façon que les Cerizes ; metrant 
cinq quarterons de fucre à la livre de Fram 
boifes, afin que le firop en foir plus beau. 

Le Verjus que vous prendrez pour confire, 
eft celui que l’on appelle Bicane , ou Bourde: 


da, & duquel à Paris on faic le verjus, & 
que l’on pile aux Prefloirs de fainte Opportia 


ne du Pont faint Michel, & autres endroitss 
D 
la plus belle & agréable confiture. 
Vous le choifirez non trop mollafle où 
mûr, mais dans {à beauté , avant que le goût 
s'adoucife : vous le pelcrez égrené de fa raf 


lequel par fa oroffeur & épaifleur de chair, fait 


1 
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fle , & le fendrez par la moitié en long, OTANE 
tous les pepins, s’il fe peut, en les jetrant dans 
, Veau claire à mefure que les fendrez : puis 
À vous les ferez parbcüitlir, mettant une petite 
pincée de fel, deux pincées de Salpé-re , pur 
Jui conferver fa couleur verte : étant amorti 
feulemenr , vous le tirerez du feu, & le cou2 
Vrirez de quelques linges , le laïffant refroidis 
dans fon eau : enfuite vous le tirerez de Veau, 
l'égoëterez , & le mettrez dans le fucre en pou 
dre, y ajoütant un peu d’autre eau claire , 
pour fondre le fucre feulement ; puis vous le 
- confirez tout d’une cuirure ; car fi vous le ti 
riez du feu pour l'y remettre , il perdroit beau 
-coup de fa couleur. Erant cuit en bonne con- 
fiflance , vous le tirérez du feu, le verferez 
dans quelque terrine , pour ne le laiffer daris la 
-poële chaude qui détruiroit auf beaucoup dé 
fa couleur ; & après vous le drefferez dans vos 
pots & tafles, ainfi que les Cerizes. Il faut 
livre à livre de fucre & de fruit, pour rendre 
-yotte verjus beau. 

Il s’en confit auf fans fucre, ou avec bien 
peu: mais c’eft une confiture fort defagréable, 
qui dégotire plütôt les pauvres malades à qui ‘ 

on les donne , que de leur reveiller lap. 
petit. a 

Si vous voulez, vous ferez de la gelée de 

“verjus de la même façon que j'ai dit aux 
Grozeilles , y ajodrant du jus pr dr de 
é | vi 
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Pomnes de Raïnere ou Cappendu, pour lui 
donner quelque hiaifon , ou bien de la gomme 
de pepins de coin ; elle fera-fort ogiégble à 
mauocr, à caufe de fon acidué. 
A Le Raifins Mufquats feront fendus coms 
me le verjus, pour leur ôter les Pepins, & en 
méme-témps jetrez dans la poële fur le fucre 
en poudre : t'on en preffera quelques grappes 
‘ pouren tirer du moût, afin de donner une fuf- 
fifante humidité au fucre pour le fondre ; car 
fi vous y en donnitz trop peu , le fucre ne 
fondroit. pas tout, & les plus gros morceaux | 
fe maintiendroient en forme de conferve ; c’eft 
pourquoi en ce fruit & en tous autres vous y … 
meterez du difcuit ; c’eft à dire, eau ou jus, : ? 
une fuffilante quantité ; ce que l'experience 
vous apprendra en peu de temps: car aufh d’y 
en mettre par er , il faudroit que vos con- : 
ficures fuffene plus long temps fur le feu pour | 
exhaler le trop d’ buridité qu'il y auroit, & 
cela les dépeceroit par trop de cuifon ; & ga- 
teroit la coulcurs 
… Pour les rendre beaux , il faut cinq quarte- 
rons de fucre à la livre de Mufquats, qu'il y 
ait quantité de fro op, qui eft la grande beauté 
en ces confitures. là. Vous les confirez, puis | 
des drefferez dans des raffes, n’y mettant qu'un ! 
hit du Mufquar, & au bout de deux jours vous 
verferez le ficop deffus, & les couvrirez & 
gouvernerez comme Les Cerizes. 


EL AEREVeEO IS 20$ 
Les autres Raïfins feront confits fans autre 
façon que de les faire un peu amortir au Soleit 
où au four, & les égrener fans les fendre , 
mettre livre à livre de fucre & de fruit : puis. 
les cuire en bonne confiftance , & les dreffer 
dans des pots & raffes , les gouvernant coma 
me les Mufcats. 

Les Carrotes & Paftenades fe confifene 
chaudes en compôte. Pour les confire , vous: 
choifirez les plus nettes de nœuds & racines : 
vous-les ratiflerez, les jettant dans l’eau tié- 
de 3 puis les ferez parbouillir jufques à ce 
qu'elles actesdriflent où amoliflent, enfuite 
vous les tirerez du feu, vous les écoûterez & 
fecherez dans un linge : cela fait , vous les 
mettrez dans le fucre en poudre avec un peu 
d'eau, les ferez boüillir cout d’un boüil- 
Jon, & les trancherez en long où en ruëlles ; 
puis les ayant dreflécs fur des affiétes, vous 
Jetterez lé firop par-deffus, Je trouve uneau- 
tre methode de les confire beaucoup plus fa- 
cile, qui cft de les mettre dans un pot de terre, 
comme Îles Poires de certeau, les faifant cuire 
premierement avec l'eau , puis aux rouges y 
ajoûter le vin rauge, avec le fucre, la canelle, 
& les cioux de G:rof:,8& aux autres qui fonc 
jaunes & blanches , le vin blanc françois à | 
avec le Bencüil vert. Le fisop étant en bonne 
confiffiance, vous les taillerez, tes drefèxez fur 
des affiéces, & jecterez le firop chacun pars 
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deffus ; il n’eft pas befoin de mettre plus de fix 
onces de fucre à chaque livre de racines. 
Les Neffles fe cuifent au vin dans la poële 
à fricaffer, leur ayant ôté les aîles & la queué : 
puis l’on y met du fucre ; & quand le firop eft 
prefque fait, on les drefle & les poudre : on 
mec du fucre par deffus. 
Le firop de Limons fe fait ou par infufion, 
ouparcuifon. Parinfufion , en mettant à une 
ivre de jus de Citron deux livres de fucre en 
poudre , & l’expofer au grand Soleil : par cui- 
fon , à une livre de jus, une livre & demie de 
fucre café, & le faire cuire un peu moins que 
juiques à la confiftance de firop , qui eft qu’en 
en mettant {ur une affiére il ne coule point : 
puis vous les ferrerez dans des bouteïlles de 
Verre fans ozier, afin que s’il vouloir chan- 
cir, on le mît au Soleil où dans le four , après 
que l’on auroit retiré la fournée de pain:'fi 
vous y voulez ajoûter le Mufc, & l’Ambre 
gris, vous le rendiez femblable à l’Aigre de 
Cedre, $ | 
La Limonade fe fait avec le dedans des Cie 
trons ; Otant les plus groffes peaux qui fépas 
rent les graines, & les mettant tremper en eau 
Claire : puis vous y ajoürerez du fucre en pou- 
dre, la quantité que jugerez être neceffaire 3 
“êc mettrez auffi tremper dedans-quelque peu 
de Coriande caffée & enfermée dans un petit 
nge avec quelque morceau de Canelle ; Le 
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Mufc & lAmbre y pourront étre ajoutez pour 
l’'afliifonner plus délicieufemenc. 

Vous laifferez infufer le tout environ demi 
Jour , le verfant fouvent d'un vaiffeau à un au- 
tre ; & preflant avec la main les Citrons qui 
font dedans : vous la goûterez pour Juger ce 


Quiy manqueroit à la rendre excellente ; & 


après l'avoir paflée à travers un linge fans pref= 


Éer le marc; vous la mettrez dans des bouteilles 


pour être fervie aux Dames: cette boiffon né 


dure pas plus de trois jours en fa bonté ; c’eft 
Pourquoi on ne la fera qu’au befoin. 


Il y en a qui ajoûtent les Amandes pilées 2 
mais comme c’eft une boiffon la plus fimple, 
quelle peut être la meilleure. 

F A : N ° j 

Les Müres fe doivenc p'endre à demi rous 


ges & à demi noïres pour étre en leur bonté : 
elles fe confifenc en mettant trois quarrerons 


de fucre à la livre de fruit, & feront cuites tou 


tes d’un boüillon comme les Cerizes, puis fer- 


rées dans des pors : l’on en fait auffi du ficop à 


‘part pour le mal de gorge, que vous façonne- 
‘tez comme celui de Cerizes. 


oh ln nt ae vs 2e eaceraemmee ns va > re are 


SECTION VI 
Des Confitures an fer, @ Pâtes de fruits, 


T Es Confitures feches font eftimables., 
Raen ce quelles s'envoyent de loin, 


& le prélentenc aux perfonnes des plus 


{ 


è 
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hautes qualitez , qui les eftiment tant pour 
Jeur bonté, que pour la commodité qu’ils ont 
de les porter en la pochette, à caufe de leur 
friand coût, & pour leur faire bonne bouche 
au fortir du repas. | 

Il faut en vous donnant la methode de Îles 
fecher , aller d'ordre, comme j’ai fait aux au- 
tres feétions : je commencerai donc par les 
Poires, & vous dirai que les ayant confites ; 
comme j'ai dit ci-devant, & étant prêtes à 
tirer du feu, fi vous voulez les mettre au ec 
dans le même jour, vous leur donnerez quel 
ques boüillons davantage que pour garder au 
liquide, & ce jufques à ce que le firop fe veüils 
le congeleren conferve; alors vous tirerez vos 
tre poële du feu, & mettrez vos Poires fur 
desardoifes ou feüilles de fer blanc, pour les 
porter fecher dans l’étuve. 

Certe étuve eft un petic cabinet bien fer. 
Mé de rous côtez, refervé la porte par laquel« 
Je vous paflerez pour ranger vos ardoifes , fur 
les tablettes defqueiles il fera tout entouré, 8 
mettrez en bas une poële ou réchaut de feu, 
pour deflecher le trop d'humidité qui refte er 
vos confitures , les tournant & changeant de 
place autant de fois que vous jugerez qu'elles 
en auront befoin. La: 

Si vous ne voulez fecher vos Poires qu’à 
mélure que vous en aurez à faire, ( à caufe 
qu’elles font de beaucoup plus belles fraiches 
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fsites , que vieilles fectées ) vous les garderez 
au liquide ; & quand vous les voudrez fechers 
vous ferez fondre quelque peu de fucre » 
comme un quarteron ou environ à chaque lis 
vre de Poires, & les mettrez cuite en cons 
fiflance de conferve, comme je vous enfei- 
gucrai à connoître cette cuifon en la fcction 
fuivante : puis vous verfercz vos confitures 
dedans, leur baillerez le boüillon jufques à ce 
qu’elles foient revenuës à la cuifon de confer- 

ve , les tirerez du feu,& drefferez {ur les ardoi- 
Les, pour être portées à létuve fecher coms 
me deflus. | 
Vous les laifferez refroidir entierement 
avant que de les mettre dans les boëtes pour 
les ferrer, metrant à chaque lit de fruit une 
feüille de papier feche , & les rangerez pros 
prement fans les preffer , à caufe qu’en les froifs 
fant vous rompriez la olace quieft furle fruit ; 
ce qui lerendroit blanc de fucre ou farineux ; 
& enlaidirott fon luftre, à 
L'on a de coûtume de lier des petites Muf- 
cadelles par bouquets en forrant de l’étuve ; 
avant que de les mettre dans les boëtes , fept 
à chaque bouquer: d’où vient le nom que lon 
leur donne de fept en-oueule, ou bien que le 
trochet où elles viennent à fept, qui ( à caufe 
de leur petitefle ) peuvent étre-toutés man- 
gées d’une feule bouchée : les autres gros Mufs 
cats, Blanquets, petics Rouffelers & auvres 


è 
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_petices Paires femblables, feront liées par 
trois où quatre enfemble, felon leur groffeur. 
Pour faire la Pâte, vous prendrez des poi« 
res du meilleur goût que vous pourrez , & 
celles qui auront la peau de belle couleur, 
Vous ne les pélerez point à mais ayant Ôté la 
tête , le trognon & la queué, vous les ferez 
parboüillir , les tirerez du poëlon, les égout- 
terez & fecherez ; puis les paflerez à travers 
l’étamine, ou au fas , comme l’on monde la 
caffe ; enfuite vous prendrez les peaux qui 
n'auront pô pañler , les pilerez dans le mortier 
d’Albâtre, & les paflerez auffi : cela fait, vous 
paflerez votre pâté fur quelque papier, la 
mettrez dans le poëlon avec le fucre en pou 
dre, bien delié à proportionscuirez cette pâte 
à peut feu , la remuant continuellement, de 
crainte qu’elle ne brûle, s’atrachant au poélon, 
Ja tournerez incefflament , jufques à ce que 
vous reconnoiffiez que la pâte quitte le poë« 
lon : alors vous la tirerez du feu, & la dreflerez. 
en Maquerons fur vos ardoiles , les mettant 
fecher dans votre étuve. Vous les tournerez | 
& changerez de place jufques à ce qu’elles 
foient fechées ; puis les tirerez de l’éruve , 8e: 
Îes rangerez dans les boëtes comme les poires: 
demi livre de fucre fui: à chaque livre de fruie 
# vous voulez prendre les belles peaux, les 
pélerez, pour après les avoir un peu éverdu- 
mées , les piler & pafler, vous augmenterez: 


L , 


on, 


ÿ 
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de beaucoup le goût de vos pâtes ; d’autant 
que le goût le plus relevé du fruic eft roûjours 
en ja peau. | Le 

Quant aux Pommes , la confiture n’en ef 
pas trop exquife 3 c’eft pourquoi l’on en con= 
fic fort peu : fi vous en vouiez confire , vous 
vous gouvernerez comme aux Poires. 

L'on fait de pâtes des Pommes, defquelles 
lon contrefait les Abricots à oreille, au temps 
qu'ils font rares s pour ce faire , l’on prend des 
Pommes de Rainette ou de Cappendu,les plus 
bel'es que l’on peur : on les coupe par moitié, 
& on leur Ôte la rêce & le trognon ; puis on 
les met pacboüillir, & on les pafle comme les 
Poires ; pour y donner le goût , on prenddes 
Abricots fecs ; les vieux d’un an & paflez, y 
feront fort propres, & particulierement ceux 
quiauront été confits avec la peau, ou bien fi 
vous avez confi des peaux d’Abricots dans la 
faifon pour ce fujet, ayant Ôté le rouge qui 
y eft, & ne laiflant que le jaune, ( c'eft au 
temps que les Pommes ont un peu pañlé leur. 
plus grande verdeur, qui era environ un | 
mois après qu’elles auront éré mifes dans le 
Fruitier , que vous en tirerez hots, des plus 
belles, & des plus faines, pour preparer 
comme je viens de dire, ) pilerez vos peaux 
d'Abricots, les pafferez au fas, 8 les mêlerez 
avec les Pommes; puis vous peferez le rout ; 

& mettrez la moicié autant de fucre en pou- 
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dre que vous aurez de Marmelade , enfuite 
vous ferez cuire certe pâte, comme j'ai dit 
celle des Poires: étant cuite, vous la cirerez 
du feu, la laiffant un peu refroidir, & avec des 
_ petits moüles faits en forme d'un Abricot ou- 
vert, vous moûlerez cetre pâte , .& la ferez 
fecher à l’étuve fur les ardoiles, en la retours 
nant à propos ; & quand elle commencera à 
fecher, vous lui donnerez le pli pareil à celui 
des vrais Abricots à oreille, les achevant de 
fecher ; puis vous les ferrerez dansles boëtes , 
mettant auf du papier entre les lits, comme 
aux autres fruits fecs, 

Les Prunes feches fe confifent comme les 
liquides , pelées & fans peler ; puis on les fe- 
che & ferre dans les boëtes , tout de la même 
façon que j'ai dit aux poires, 8 à 

Les Prunes feches s’enveloppent fouvent 
dans de petits papiers, chacune à part pour 
Ja plus grande commodité & propreté, & les 
porter dans la pochette. 

Les pâtes de Prunes fe font de la méme ma- 
niere que les.autres précedentes. On ôtera la 
peau à celles qui font colorées, afin qu'ellene 
donne aucune teinture à la pâte , mais qu’elle 
foit d’une belle couleur verte, 

Il fe fait en Bourgogne une pâte de Prunes 
de moyeu, laquelle s'apprête tout de la mé- 
me façon que les autres ,excepté que l’on ne 
la cuit pas jufques à ce qu’elle quitte le poës 
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Jon ; mais un peu moins cuite lon la verle 
dans des boëtes, qu'on laiffe quelque temps 
refroidir fans les couvrir, comme quatre ou 
cinq jours, au bout defquels an ferme les boë- 
tes, & on les ferre avec les Cotrionacs , pour 
y regarder de remps à autre fi elles fe confer- 
vent bien. 
es Amandes & Abricots verts ayant été 
Préparez comme pour le liquide, & étant cuits, 
feront tirez de leur firop , & fechez ainfi que 
les autres fruits que j'ai dit ci-devane. 
Les Abricots a ürs {e mettent ordinairement 
à oruilles : pour les y préparer , il fauc les one 
vrir par moitiez , & les applatuir pour fecher ; 
puis érant un peu fecs les refermer, & leur 
faire faire à chaque moîtié un quart de tour,en 
les tirant en long ; ils fe rencontreront de la 
même figure que l’on a coûtume de les façon 
ner. | | 
7 Pour la pâte d’Abricots, elle fera faconnée 
comme les precedentes, en faifanc un peu par- 
bouillir le fruit, & brantla peau aux endroits où 
elle eft rouge ; puis les piler & p:ffer, mettant 
demi livre de fucre à la livre de fruit, es cuire 
en confiflance , quieft jufques à ce que la pà- 
te quitte le poëlon : enfuite les dreffèr par Mas 
querons fur les ædoifes, les fecher & ferrer 
comme Îles autres, | 
Le Rimace de G:nnes fe fait avec cette 
père d’Abricors, laquelle étant cuite en cons: 
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 fiflance, vous la laiflerez refroidir; puis ayant 
poudré vos moûles avec du fucre délié, paffé 
au tamis de faye, lequei vous mettrez dansun 
lin ge affez fin, & le feccüerez fur lé moûle ; 
certe : poudre ; jra par tout, & empéchera que 
la pâte ne s’atrache au moûle ; ce qu'ayant 
fair vous remplirez votre moûle, & avec un 
rouleau de Patiffier appuyerez par tout ch TOUS 
Jant fur le moûle ; & ôtant le fuperbu silref. 
tera la fipute du moûle : cette pâte étant froi- 
de, vous la renverfercz fur lardoife ;‘pour la 
«mettre fecher aux êcuves, en cas qu’elle foit 
trop mollaffe: ou fi elle a de la liaifon fi ffifan- 
te, vous la mettrez tour d'un coup dens la 
boëte pour la ferrer avecles autres. 

$1 vous ne voulez faire que les comparti- 
mens , où chiffres , vous mettrez votre pâte 
toute fioide fur une table, qu’aurez poudrée 
de fucre auparavant , & l’éren drez avec le roue 
Jeau, de tree que voulz qu’elle foir, 
puis avec les modelles de fer blanc , la corpe- 
1rez,cn les ap puyant deflussou bien vous latail- 
lerez avec le coûteau en la figure que voudrez3 
cela fait, vous la mertréz aux éruves, fi elle 

‘en a beloin ; & étant troide, la ferrercz dar S. 
des buëtes coninie les autres. : 

Les E ’éches de toutes fortes front mites | au 
fec & en pâte de la même maniere que je vous 
aienfeiané d’accommoder les Abricots, 

Pour ce qui eftdes Coins, il ne s’en feche 


# 
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Que par fantaifie ; d'autant que c'eft un fruie 
qui eft affez dur de luimême : toutefois fi 
vous en voulez fecher, vous vous y gouverne 
rez Comme aux autres , le faifant pourtant pare 
boüillir beaucoup, & prét à fe dépecer , avant 
que de le confire, afin qu’il en foi plus délicar, 

La pâte fe pourra auffi faire comme les pré 
cedentes.; il n’eft pas befoin d'y mertre les” 
Praux, d'autant que d'eux-mêmes ils ont affez 
de coût , & aflez de liaifon. | 
- Les Noix fe préparent pour être mifes au fec, 
eo les choififlänt comme pour le liquide : mais 
il lcur faut ôter tout le vert jufques au blanc, 
les jerter en l’eau claire à mefure que l’on les 
pêle ; puis les defamertumer en les faifant pars 
boüillir en diverfes eaux, comme j'ai dit aux 
liquides, & les confire feches, & ferrer, aiofi 
que les autres fruits précedens. | 
… On ac fait point de pâte de Noix ; e’eft pour» 
quoi Je n’en dirai rien. 

Quant aux Cerizes & Griottes, on les cons 
fit pour mettre au fec comme les autres pré- 
cedens fruits, en leslie par bouquets , ainfi 
que les Mufcadiiles ; & on les met à oreilles , 
comme les À bricots, en les joignant deux en- 
femble, qui fouderont en fechanr à l’étuve. 

Pour la pâte, elle fe fit de deux façons ! 
Pone en preMant des Cerizes bien mûres 
dans l’étamine, & broyant les peaux dans le 
mortier , puis les paffer au tamis , mettre le 


he 
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cout fur le feu, & le Faire reduire à la moitié, 


ajoûtant demi livre de fucre ca poudre à Chap 


que livre de fruir, & cuifant le tout en coufile 
tance de pâic. L'autre , que Je trouve beaus 


coup meilleure , eft d’efpreindre un peu Îles 


Cerizes , les froiffant avec les mains, & ce qui 


* 


teftera dans l'écamine, le palfer au fas, piler 


les peaux qui pourront refter , & les pafler sufe 
fi : puis y ajoûter le fucre en poudre;à chaque 
livre de fruic, demilivie de fucre, mettre cut- 
re le tout en confiftance; puis la dreffer en 


Maquerons fur les ardoifes pour être fechée 


aix ÉLUVES, | 

Le jus provenant de l’expreffion qu’aurez 
faite de vos Cerizes, fera confit en firop pour 
garder, & aufli l'on en pourra mettre dans le 
fucre pour le fondre quand vous fercz les cone 
fitures liquides. 


Les Grofeilles fe mettent au fec, comme 


les fruits précedens , ayant cbfervé avant ce 
que j'en ai dit pour les coufire au liquide. 
Pour les Gadelles, il ne s'en confit point 
au ec à caufe de leur periteffe, mais lon en fait 
des pâtesexcellentes , les froiffant dans l’éra- 
mine, & paflant au fas bien délié pouren Ô:er 


%# 


les petits pepins & la tête ; vous la ferez tout 


de la maniere que celle des Certles, 


Les Framiboiles rouges & blanches ne e 


etent point au fec , non plus que les Gadel- 
les ; mais les pâtes font bsaucomp eftimées 
pour 


s 
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pour leur agréable goût : elles fe font comme 
celles de Cerizes, y mélagt quelque peu de 
Gadelles pour en relever le goût par leur pe- 
uite acidité, | 

Les Verjus & Mufquats ne fe confiene 
point aufli au fec : les Pâtes que l’on en fair 
font très bonnes & belles, ayant auparavanc 
_ preparé le fruit , comme j'ai dit ci-devant , 
quand j'ai enfeiuné la maniére de les confire 
au liquide, 

Les Oranges fe confifent entieres ou par 
quartiers : pour les preparer ; il faut raper 
tout le jaune avec une rape de cuivre ; puis fi 
vous les voulez confire entieres , il faudra 
faire un trou à l'endroit de la queuë , & tirer 
avec pacience tout le dedans , laïffant la peau 
la plus déliée que l’on pourra : on les mettra 
tremper à fnefure dans l’eau tiéde , & enfuite 
on les fera boüillie en grande cau pour ea 
ôter toute l'amertume , la changeant plufieurs 
fois, jufqu’à ce qu’elle n’ait plus aucun goût 
d’amer : cela fait, vous les tirerez du feu , les 
jetrant dans d’autre eau tiéde ; puis ferez fon. 
dre votre fucre à petit feu, & pendanc qu'il 
fondra vous mertrez égoutter vos Orançes, 
les pofant {ur un linge en plufieurs doubles, 
le crou deffous, & après vous les mertrez dans 
le fucre, que vous ferez cuire jufques à ja con. 
fiftence de conferves : pendant qu'ils cuiront , 
vous les ygemyerez, & retirerez fouvenc 
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avec la gâchespuis les retirerez avec l'écumoi 
re, & ésouterez bien le fucre qui fera des 
dans ; après quoi vous les mettrez fecher dans 
l'écuve, ce qui fe fera en demi heure de temps : 
au défaut d'éruve vous les mettrez devant lé 
feu fur des petits brins de balai, où ils fee 
cheront fort bien. | 

Pour éelles que vous voudrez mettre par 
quariers ; ayant rapé tout le jaune; vous 
“pres la peau en autant de parties quevous 
voudrez ; & en la tirant proprement, la [e- 
parerez dù dodadtsfaris rompre ; & fi vous 
voulez,vous la ferez beaucoup plus deliée où 
tenué que-celles que l’on confit entieres, 

L'on coupe auffi de cette peau par petites 
parties ; que l'on nomme de Z:fes, tout de 
la même forme que l’on en prend fur les Oran 
ges, pour en les preffant ; jetter centre un verre 
où il y a du vin, un efprie fubül qui cft des 
dans, lequel donne coûr au vin à travers le 
verre : Ces M émes Zeles étant preffez contre 
la âme d’une chandelle , cet efprit prer nd feu 
en petillant.. 

L'on coupe encore les peaux d'Oringes & 
Citrens en forme de gros lardons, léfquels | 
confirez comme j'ai dicci-devant : puits étant 
cuits, l’on jette dans leur firop d autres |ar- 
dans d'écorce de Citron confire bien verte : 
êe le fucre étant cuit jufques en confetve , îl 
faut prendre ces lardons ‘avec Pécumeire ; & 


y sà 
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Is ayant bien cgoutés , vous les drcfierez 
en forme de clocher, entrerméiantles couleurs: 
CE qi'étant fair, vouslés fecherez dans l'étu- 
VE, Gu les méttrez fimplement devance le feu. ! 

Vous obfervercz que les Oranges & Ci: 
trons , tels que nous les avons à Paris, ne fe 
veulent confire qu'à mefure que l'on en a 

befoin; d'autant qu'ils blanchident & fe farie 
nent quand ils font vieux faits, ce qui ef fort 
Gelagiéable à voir. éé 

Pour la doze du fucre , je ne vons en don: 
nersi point ; d'autant que le plus que vous y 
mettréz ne fera pas perdu , fervanc à faire vos 
Canferves & Maflepains, comme je vous di- 
raien la Scétion fuivanre, & auffi qu'il eft nes 
ceflaire que ce fruit foit en plein fucre, pour 
fe bien confire. | ; “ 

Vous ne jecrerez pas la rapure de vos peaux 
d'Oranges :car elle fervira à faire de crès bon 
nes & belles Conferves. FA 

Les Citrons fe confiront tout de la même 
maniere que les Oranges, fans nulle referve: 
l'on taille des tranches fort deliées fur les pon- 
cilles , large de deux ou trois doigrs , lee 
quelles on confit & feche comme celle des 
Oranges,' po Ÿ 2 

Des Laitués royales fe vire ün carden 
quand ellés montent à graine, duquel on 
fait la conficure que les [ralïiens appellenc 
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Pour les canfire vous les dépoüillerez de 
leur petite peau ou écorce, les jerrant dans 
l'eau fraîche, & les ferez un peu éverdumer ; 
puis les mettrez dans le fucre en poudre avec 

que'que peu d’eau claire pour fondre le fucre; 
apiès quoi les ferez cuire cout d'un boüile 
ton jufques à ce que le fucre foit en conferve : 
alors vous les tirerez avec l'écumoire , les | 
mectrez fecher fur les ardoifes dans votre étus 
ve, les cournant de cous cô:ez ; & étant fecs, 
les ferrercz dans les bcëtes, comme les autres 
fruits fecs ; fi vous voulez à la fin de la cuifon 
y ajobter un peu d'eaù des fleurs d'Orange , 
pour leur donner quelque odeur, à caufe 
qu’ils font infipides, cela les ameliorera cx- 
trémement. 

L'on pourra auffi confire beaucoup d’autres 
forres.de fruits, comme Melons, Concom- 
bres, même des Citroüilles, 6 par curiofité 
ou par exceflive dépenfe, on vouloir faire voir 
des fruits confits de toutes fortes. 


SECTION VIL 
Des Conferves & Maffepains. 
1) Ans cetre derniere SeËtion , qui fera la 


conclufion de notre Livre, je vous veux 
enfeigner la plus divertilfanre & la plus sgrea- 
ble methode de confire les fleurs & les fruits 
de votre Jardin, & en la pratique de laquelle 
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je Mm'aflure que vous ÿ prendrez plus de plais 
fir que vous n’en pouvez fouhaiter ; car les 
objets y font fi agreables, que la vüë fe trou 
Ve extrémement recréée en la diverfité des 
couleurs que l’on y employe ; & aufh que l’ef. 
prit fe plait à inventer mille gentillefes , dé 
rivées de tout ce que je vaisécrire, & les ran 
ger avec jufteffe pour fatisfaire eux devance 
qui elles font prefentées, 

Nous commencerons par les fleurs , & di- 
rons que l’on en fait des conferves de toutes, 

ff l'on veut : mais je ne m'arrécerai qu’à celles 
qui font les plus hautes en couleur, & les plus 
agreables à manger, laiffant les autres que 
tes Medecins ordonnent pour la fanté. 

La Violetre, comme celle qui vient la 
premiere au Printemps, fera mifeen têce de 
ce Chapitre : je ne m'aflujettirai pas pourtant 
à mettre les autres fleurs felon le rang que les 
faifons nous les donnent , mais comme elles 
me viendront en la penfée. 

Pour en faire de la conferve , vous épluche 
rez les fleurs , ne prenant fimplement que ce 
qui cft violer aux Füilles , & les broyerez 
bien dans un mortier de marbre où de pierre, 
jufqu'à ce que la pâce en foit fi déliée, que 
lon n'y puifle plus remarquer aucune forme 
de feinlie, 

Pendaat que l’on broyera ces fleurs, vous 
Mmettrez du fucre dans le poëlon pour en faire 

K iij 
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une cuîtte on venuë ; la plus grande fers de 
guatie livres au plas , & la moindre d’une li- 
vre, quoique l’on en puiffe encore mettre 
moins ; mais il y auroit trop de perte, à caufe 
du fucre qui s'attache au poëlon : à quatre li- 
vres de fucre, vous mettrez environ une cho- . 
pine , ou trois demi: fériers d’eau pour le faire 
fondre en larrofant par cout : vons mettrez 
votre poélon fur le feu de charbon à demi em 
bialé, afin que le facre fe fonde à loifir ; puis 
quand 11 boûillira vous l’écumerez avec la gs 
che , & leremue:ez fouvent, afin qu'il fe cute 
fe également : vous dourercz le feu à votre 
poëlon un peu plus par le devant que par der- 
riére , afin que l’écume pouflée par le boüil- 
lon vers fa queuë du poëlon, fe puiffe plus fas 
cilementenlever; & après qu'il fera bien écu 
mé, vous mertrez le feu fous Le milieu de vo 
tre poélon. | 
Pour connoïtre quand votre fucre fera cuit 
en confiflance de conferve, vous le pourrez 
par trois façons. La premiere , quand en tour 
nant & mélant votre fucre de tous côrez, vous 
rerirerez votre gûche fans Pégouter que bien 
peu, & la fecoïane, comme fi vous vouliez 
poufer une bâle d’arriere-main avec fa raqué- 
te; vous verrez qu'il fe fera en filaffe: volan- 
te. Lrfeconde connoiffance eft, quand ayant 
retourné votre fucre , vous laïffez égouter ‘vo. 
tre gâche , & que dans les dernieres gouttes 
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qui tombent ; il refte à la gâche comme un 
peur filec qui remonte , fe rerortillanc:en for« 
me de. quenëé de: cochon. Et la troifiéme , 
quand après avoir boëilli long-temps;vons vos 
ÿ=Zz qu'il s’épaiffie, & au lieu qu'il faifoit fon 
bouillon dans le nulieu , 1l le fair de tous <d- 
tez , mais plus lentement: par-\à vous pouvez 
poger qu'ileft cuir. | 4 

- Vous le tirerez de defluis le feu, & ui laif- 
ferez pañler (a plus grande chaleur, après quoi 
vous prendrez voire pâte de Viclertes la mere 
trez dans le fucre en morte, à un des côrez de 
votre pocion, & la détremperez peu à peu 
avec la gâche; puis vous la mélerez par tout 
le-poëlon, la tournant & renverfant avec le 
plus de promptitude que vous pourrez , & ce 
jufques à ce que-la chaleuren foit appailée , 
ce que vous reconnoiæez quand le boütllon 
ceffera, & que votre fucre fera en repos , ayant 
difipé Fhumidité qui étoit dans les Vio- 
Jettes, A not 
Pour la doze, à quatre livres de fucre il fau 
dea de fleurs de Violettespilées , environ gros 
comme le poings d’un enfant de dix ans, où 
trois bâles de Tripar. " 

- Ayant pallé dans le poëlon {a plus grande 
chaleur , vou: la drefferez où en la verfant. 
dans des rourtiéres de papier bien fechées , 
pour étre coupées en bifcuitsou en plateaux, 
que puilerez dans le poëlon avec la cüillier 
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d'argent, écumant & prenane roûjours Île 
deffus qui fera comme une petire glace, & 
verfant la cuëillerée fur du papier bien fec 3 
Cela fera un petit rond grand comme une pié= 
ce d’un éeu, ou bien en prenant fur la gâche 
& avec le coû:eau la couper par Macqueronsi 
mais il faut qu'à cetre derniere façon votre 
fucre (oit prefque froid , autrement il coule- 
roit de deffus la gâche. Quand vous voudrez 
faite des Macquerons de toute la poëlonnée , 
1 ne faudra prendre que par un côté de voire 
poëon, & non pas de tous côtez , à caufe 
que votre conferve fe refroidiroic trop, & 
qu'il en demeureroit beaucoup au poëlon. 

Pour retirer du poëlon toute votre confer- 
ve jufques à la derniere miette, il y faudra 
Mettre trois où quatre gourtes d’eau, & en 
arrofer les bords de votre Conferve ; puisle 
prefenter au feu par tous les côtez, 8: à mei 
fure qu’il {e chauffera détacher votre Confer- 
ve du poëlon, l’amaffer en monceau avec la 
gâche, & latailleren Macquerons , comme la 
premiere tirée : certe derniere Conferve ne 
Lra pas fi haute en fa couleur verdâtre que la 
premiére , à caufe de la crafle du fucre qui s’ats 
tache au poëlon , & auffi que toute couleur 
remife au feu diminué beaucoup de fa beauté. 

Vous n’oublierez pas à tailler vos bifcuits 
dans vos Tourticres avant qu'ils foient froids ; 
car ils fe romproient. | 
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F Vous leverez vos conierves de deffus les 
papiers quan { elles auront encore ua peu de 
chaleur , fi v us n’en voulez brifer beaucoup ; 
& fi elles {ont trop froides, & que vous ayez 
peine à les Icver, vous chaufferez un aix, & 
poferez les p'piers deffus ; cela fera réfluyer 
vosconferves : elles fe leveront facilemeur. 
= Vous obferverez trois chofes très-neceffai« 
res en toutesles conferves. La premiere, que 
vous {oyez en lieu chaud & bien fermé, à cau= 
fe que le froid vous empêche d’avoir le temps 
de verfer & façonner vos conferves.La fecon- 
de, que vos tables foient propres , & n’ayent 
aucune graiffe ; car la conferve dans fa chaleur 
étant verlée , attireroit cette graifle à travers 
le papier,ce qui l’empécheroit de {e prendre; 
& la troifiéme , que les papiers fur tefquets 
vous la veriez & dreflez , foient bien blancs , 
bien nets & bien fechez. 

Impæmez-vous bien dans ‘’efprie tout ce 
que je vous viens de dire : car cela vous fervi= 
ra en routes les autres que je vous dirai aprèse 

Les fleurs de Bourrache , Bugloffe , Souci » 
Fafmin , & les feñilles de Fenoütl vert fe con- 
filent de la même fiçon que les Violettes. 
| L- firop violat étant plûrèt une boiffon 
qu'un médicament , j'ai cru neceflaire de 
vous en donner la compofñition , quoiqu'il 
femble que je le devrois p'âtôt avoir mis au 
rang des confitures liquides , qu’en cet ens 
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droit, neanmoins parce qu'il ne fe confit 
point de Violettes au liquide ,;, & que cet ar- 
ticle vous eñt éré difficile à trouver dans votre 
livre, je l'ai placé en ce lieu pour votre plus 
grande commocité. 
Ji ya deux manieres de les façonner : l’une, 
en b'oyant dansle mortier de pierre une livre 
ou environ de fleurs des Violetres préparées 
comme pour la conferve,& les mettre dans um 
Jinge affez fort pour refifier à la preffe afin 
d'exprimer tout le ju: des Violettes, de laquel< 
le livre vous en tirerez plus d’un quarteron, fi 
les Violertes font fraîches cuëilles: pendant 
que l’on les pilera & preffera , vous ferez 
cuire une livre de beau fucre jufques à ja con. 
fiflince de conferve , ce qui fe reconnci:ra 
par les trois indices que je vous viens d’en- 
feigner : érant cuit, vousle tirerez du feu, lui 
Jaiflerez pafler fon boüillon , & après verferez 
peu à peu ce jus de Violettes dedans, re. 
muant avec la gâche par tout le poëlon; 
puis, étant un peu froid , le mettrez dans 
des bouteilles de verre , que boucherez bien 
avec des tampons de liége & de fa cire molle 
pardeflus : celle dont je vous ai donné la coms 
pofition à la fin du premier Traité; y fera fort 
propre ; l'autre maniére eft de broyer des 
Feurs, les mettre dans une étamine , & vers 
fer parde(us du fucre cuit un peu moins qu'en 
canferve, & ce à plufieurs reprifes: pendant 
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qu'on verfera, un autre froiffera Les Violcties 
avec une cütllier de bois pour en exprimer le 
Jus,que recevrez dans qu:lque terrine vernile 
fée; & après que tout fera pañé , il faudra 
mertre l’étatnine dans la prefle pour ne rien 
perdre. Vous luifferez bien refroidir le tout : 
puis les ferrerez dans des bouteilles comme le 
precedenr. | 

Ga mettra fecher à létuve le marc d2 ces 
Violetres porr ne rien laiffer perdre 3 cela eft 
. affez agréable à manger. 

Il fe fait de firop Violat parfaitement beau 
parinfufions ; comme aufi de Rofes pâles, 
de fleurs de Pêcher, & beaucoup d’autres: 
encore : mais comme cela cft du fait de la 
Medecine , je n’enrreprendrai point d’en dire 
aucune chofe, quoiqu'ils foient très faciles à 
faire. 

La Rofe de Provins fe confit & confer- 
ve feche & liquide : la liquide fe fait en pres 
nant des Rofes quand elles commencent à 
Sépannüir , & leur ô’er tout le vert, & le 
jaune même qui ef à chaque feüille , les bien: 
broyer dans le mortier de terre, y ajoûtanr la 
moitié autant de {ucre commun en poudre ; 
comme il y aura de pefanteur de fleurs ; tour 
tes éotuchées, & les mettant dans le mor- 
ticr peu à peu , à melure que l’on broyera : & 
ant bien broyée vous la mettrez dans des 
pots de grès, que vous ne remplirez pas tous 
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picins , à caufe quelle fe fermentera ; c'efts 
à-dire qu'il fe fera comme un levain qui $era- 
bo: ffir votre conferve. Qand vous aurez mis 
vos pots au Soleil, & qu'ils y auront été due 
rant l’efpace de quinze jours, vous les retires 
rez à l'ombre quatre ou cinq jours , vous les : 
remplirez de Pun d'eux, & les couvrirez bien 
avec un parchemin en double,que vous moüril- 
krez pour le faire mieux joincire au por, lequel 
vous lierez d’une ficelle, | 

Pour la conferve de Rofes feches dela mas 
nicre que l’on fait à Provins , 1l faut prendre 
des Rofes toutes épanoüies , leur ôter tout te 
vert & le june entiérement, comime pour 
les conferves liquides, les mettre fecher dans 
des fachets de papier ; & étant parfaitement 
feches, les hactre au mortier de fonte en l’en- 
veloppant , & le pilon auffi avec un fac de 
cuir, ainfi que les Parfumeurs battent leurs 
poudres : étant batruë , il la faudra paffer au 
tarnis de foye délié; puis la bien enfermer dans 
des papiers & boëtes, crainte de l’évent, pour 
s’en fervir au befoin.. | 
Quand vous voudrez faïre cette conferve 3 
vous prendrez quatre onces de votre poudre s 
& la mettrez dans un plat de fayance ; vous 
prellerez des Citrons dans un verre pour en 
tirer Le jus, que laifferez repofer pour être plus 
clair & plus beau , d'autant que la fece ou ie 
plus épais & limoneux du Citron defcendra 
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au fond du verre : écane clarifié , vous en mets 
trez parmi votre poudre pour lui faire venir fa 
belle couleur, en le détrempant avec la gà- 
che , & retournant bien de tous côtez : pen« 
dant cetemps là, vous ferez cuire deux livres 
de beau fucre jufqu’à la confiftance de confers 
ve forte ; puis le tirerez du feu,lui laifferez ab- 
battre fon boütillon , & mettréz cette poudre à 
un des cô:ez de votre poëlon, la détrempant 
peu à peu , la mélant bien avec le fucre ; alors 
votre conferve fera faire, 

Pour la dreffer par Macquerons, comme 
font ceux de Provins, vousen prendrez fur 
la gâche, & avec le coûtean , la eaillercz & 
dreflerez fur des papiers fechez : fi elle fe res 
froidit trop, & qu’elle ne vous donne le loiffr 
de la drefér, vous metrrez votre poëlon fur 
un petit feu bien lent, pourveu qu'il échauffe 
un peu & le rende maniable , & cela fuffira : 
vous rettrerez jufques à la derniere miette de 
conferve , en pratiquant ce que je vous ai 
dit à l’aricle des Violettes, & auff pour la 
tirer de deflus les papiers, & a ferrer dans les 
boëes. 

Quelques-uns y ajoûtent un peu d’efprit de 
Vüriol blanc, pour relever davanrace la cous 
leur de la Rofe : mais ce n’eft pas fi fain ni fi 
naturel, que quand on y employe le jus de 
Citron pur. 

Vous obfervetez de ne pas rendre votre 
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pâte de Rofe trop liquide avant que de Îa 
mettre dans votre fucre;car 1] y auroit trop de 
décuir, à caufe du jus de Cicron qui décuic 
extrémement , & engraiffe le fucre plus que 
toute autre chofe:il (uffira qu’elle foit abbreu- 
vée par tout, & que vous la puiffiez mettre 
en pelote fans qu’elle coule. | 
£ Tane plus votre conferve eft fraiche faite 
tant plus belleelle ef ; c’eft pourquoiles Ap- 
po‘icaires de Provins en ont toûjours de trèse 
belles, parce qu'ils en ont grand débir, Quoi 
que je ne vous aye dir que la compofñ:ion 
pour deux livres, ce r'eft pas que ceux de 
Provins n’en fiflinc de poëles entieres de dix 
ou douze livres.de fucre ; mais comme vous 
n’en avez pas tanr de b:foin à is fois, n’en 
voulant pas faire trafic, il foffira de peu, puif- 
que vous aurez toûjours dela poudre de Rofes 
en votre louis, pour la faire en toute faifon. 
L'on en fait auffñ de Rofes blanches: mais: 
elles na@ nt G-rêt leur beauté , & ont fi peu 
le goû: des Rofes & d'odeur , que je ne lefti- 
Me pas beaucoup, | 
La conferve de Rofes qui fe ferr ordinais 
retment dansles bals & feftins , ne fe fair pas 
fi forte de poudre de Rofes que celle de Pros 
vins ; cat demie once de poudre fera plus que 
fufilinte à deux livres de fucre, y mettant 
- autant de jus de Citron qu’elle en pourra por 


ter pour la rendre liquide ; de celle façon 
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Pourtant qu'en penchant la vaiffelle où vous 
l'aurez détrempée » lle ne coule point; puis 
quand votre fucre fera cuir en conferve, vous 
le cirerez de deflus le feu , lui laifferez paffer 
fon boüillon, & y meterez votre pâte, la 
mélant continuellement avec la gache, jufe 
ques à ce que le fucre foit appaifé du boüillon 
que le décuit lui aura fait élever : ce qu'écant 
fait , vous verferez votre conferve dans les 
tourtiéres de papier pour en faire des bifcuitss 
lefquels fe façonneront tous couverts de petis 
tes boureilles, avec un olaffis bien reluifant: 
& fi vous en dreffez aux plateaux, ils fe fes 
rent auffi parde{fus de la même façon; le ref= 
te qui demeure dans le poëlon, vous l'amaf 
ferez, & le leyerez avec la gache pour le cous 
per en Macquerons, AG 
N'oubliez pas à couper vos bifcuits, ni à 
lever vos conferves pendant qu'il y 4 encore 
quelque chaleur, pourles raifons que je vous 
ai ces ci devant, & foic repeté pour la der 
nicre fois ; car je n’en parlerai plus. ù 
= Vous fçaurez que fi vous détrempiez votre 
poudre de Rofes dans quelqué vaiffeile d’ar- 
gent ou d'érain, que cela lui donneroir une 
reinture plus violette: ainfi fi d’une même 
poudre vous en voulez faire de deux coulews, 
M n'y aura qu'à.en mettre dins de la fayance: 
& dans de Pétain. ART 
3: vous dirai encore que la grande beauté 
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de toutes les confervesne dure que quatre ot 
cinq jours au plusen leur bel éclat ; c’eft pour 
quoi l'on n’en fera qu’au befoin, 

La conferve des fleurs d'Oranges fe fait en 


hächant fes feüiiles bien déliées, & les jettant 


promprement dans le jus de Citron , de crain- 
te qu'elles ne noircifflent : dans deux livres de 
fucre vous y pourrez mettre des fleurs gros 
comme un œuf, ayant écoûté le jus, afin d’y 
avoir moins de décuit, & vous en ferez la con: 
ferve comme je viens d’enfeigner à celle de ro= 
fe, pour fervir en compagnie. 

L'on faic une conferve raviffante de Frarms 
boifes blanches & rouges , en les preffant le- 
gerement , & en tirant le jus que mettrez dans 
des verres pour le laiffer raffcoir, que fa lie 
aille au fond ; puis votre fucre étant cuit en 
conferve & tiré hors du feu , vous verferez ce 
jus dedans, y en mettant ce que vous jugerez 
que le ficre pourra porter de décuit ; puis vous 
la decflerez dans les tourtiéres , la taillerez & 


errerez à l'ordinaire. 


Du jus de Gadelles, de Grenade & de 
celui d’Epine vinette , fe fair de très-belle & 
très - agréable conferve , en s’y gouvernañt 
comme aux Framboifces. | 

Si vous voulez augmenter le goût aux con= 
ferves faites avec lun de ces jus rouges, vous 
les coulerez à travers le papier broüillard ; 
puis vous les ferez boüillir pour les scduire ; 
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afin qu'il en entre beaucoup dans le fucre, fans 
que cela décuife trop. 

Pour faire la conferve d'Oranges, vous 
prendrez de la rapure du deffus des Oranges ; 
celle que vous aurez tiré des confites au fec 
pourra fervir, & à mefure que vous la raperez, 
elle combera dans Peau tiéde ou fraîche ; de 
crainte qu’elle ne noirciffe,vous la mettrez in= 
fufer fur le feu en grande eau pour la defamers 
tumer, & reftererez plufieurs fois jufqu’à ce 
qu'elle ait perdu entiéremenc fon amertume : 
ce qu'étant fait vous la mettrez dans un lin 
ge, & en ferez fortir toute l’eau en tordant le 
hinge ;enfuite vous la mettrez dans un plat 
d'argent, & la fecherez en la maniant contis 
nucllement ; car elle s’attacheroic au plat, & 
ce jufques à ce qu'elle foit prefque roure fe- 
che ; cependant vous cuirez du fucre jufques 
à la confiftance de conferve ; puis jetterez des 
dans votre poudre , & remuerez bien de tous 
côtez , afin qu’elle prenne corps avec votre 
fucre : fi vous y voulez mettre un peu de jus 
de Citron où d'Orange , après que votre pou 
dre aura été bien mélée, cela lui donnera bon 
goût. Vous pourrez mettre à deux livres 
de fucre gros comme une bâle de poudre d'O- 
range , & du jus à difcretion , prenant garde 
de ne pas crop décuire votre fucre:vous la ver- 
ferez, drefferez & taillerez eomme celle de 
fleur d'Orange, | 
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- Celle de Citron fe fera tout de mème 
que celle d'Orange, rapant non - feulemene 
la peau jaune, mais encore la chair jufques 
au jus ; & lPayant bien lavée & délimonée en 
plufieurs eaux chaudes, & féchée comme j'ai 
dit celle d'Orang: , vous la mettrez dans le : 
fucre , & y ajoñterez le jus de Citron pour ia 
tendre plus haute en faveur. 

Pour faire le bifcuit de Citron épais de 

trois doigts & plus, vous cuirez votre fucre 
en ,confiflance de conferve un peu forte 5 
puis jetterez la poudre de Citron prépa 6 
comme j'ai dit, & mélerez un peu de jus de 
Citron & du blanc d'œuf foustré avec des 
verges pour le faire lever: ce qu'ayant fait ; 
vous verferez vacre fucre du papier, tenant: 
Je poëlon deflus , afin que fa chaleur fafle les 
ver davantage votre conferve ; puis étant en. 
core chaude , vous Ja couperez. proptemett. 
par gros bifcuits, qui feront cous pleins d'œufs 
pat dedans, & fort legere. 
. On fait auf de la conferve de; jus de Ci- 
tron fans y mettre de la chair rapée ; mais elle 
n'a que l'acidité, & n'eft pas fi agréable que 
celle où vous en aurez mis. 

Les Piftaches feront pelées à à l’eau chaude ; « 
puis pilées dans le mortier de pierre, les at. 
rofant avec l’eau deleurs d'Orange , de crain- 
te qu'elles ne rendent l'huile ; après’ quoi vous 
lès metttez dans votre fucre cuit en conferve 
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& détremperez cette pâie à un côté de votre 
polon, mélant bien le tour , & y ajoûterez 
quelque peu de Mufc & d'A mbre gris broyez 
avec du fucre bien détié & paflé au tamis : puis 
la dreferez comme les autres, 

. fe fair de la conferve de toute forte de 
fruit déja confit au fec, comme Abricots, Pé« 
ches , Cerizes, Oranges , Citrons , écorces 
de Citron vertes , & autres, en lestaillanten 
lardons ou petites billes femblables à de dez 
à jouër , & les jettant dans le fucre lorfqu'ileft 
cuit jufques à conferve un peu lâche: puis 
mélant le cout pour en rendre la diverfité plus 
agréable, il faudra dreffer & tailler ainfi que 
J'ai dic aux autres. ST duty 
Vous pouvez,en conferve contrefaire plus, 
fieurs chofes qui furprenent à l’abord, come, 
me parexemple , des trinches de jambon :: 
cela eft un peu embarraffant à une perfonne 
qui n’a pas accoûtumé de travailler en con. 
ferves , à caufe qu'il faut bien. prendre fon, 
temps pour entendre à tout, Mais pourtant. 
très-facile à qui l’a un peu pratiqué. , de 
. Pour y parvenir vous aurez des plats d’ars. 
gent tous prêts; & quand votre fucre fera. 
cuit en conferve un peu foible ou läche, 
vousen verferez une partie dans un de vos 
plats & le poudrerez de Citron, ou de jus de. 
Framboiles blanches, ou de fleurs d'Oran 
ges à bref de tour ce qui fera blanc pour re« 
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prefenter la gcaifle & le lard, & ferez biert 
tourner cette conferve par quelqu'un,pour ins 
corporer le fucre avec le décuit ; puis vous 
verferez une autre partie de votre fucre dans 
un autre de vos plats, & y mettrez de la pous 
dre de Rofes, jus de Framboifes , Grofeilles 
rouges, ou autre qui pourra repréfenter la chair 
du jamben , ne mélant pas votre décuit paf 
tour le plat ; afin que reflant en quelques en« 
droits blane quand vous tirerez votre cons 
ferve du plat, cela imite mieux les graiffes qui 
entrelardent le jambon ; & pour dernier vous 
mertrez avec le refte du fucre qui fera dans 
votre poëlon , de la feüille de Fenoüil verr, 
que ferez piler dans le mortier de pierre, fi 
c'eft en la faifon ou en autre gemps des Pifta- 
ches , pour repréfencer le Perfil hâché, & 
herbes fines, que l'on mec fur le lard du 
jambon. Vous prendrez ces conferves qui 
feront encore chaudes , & poferez la rouge & 
un peu de la blanche fur une table , ies mêle 
rez enfemble pour imiterles mufcles & graif- 
fes qui entrelardent le jambon : puis après 
mettrez deiha blanche par-deffus pour contre 
faire le lard , & du vert pour le dernier, qui 
repréfentera le Perfil ; vous appuyerez, & 
battrez de la main à chaque lit que metrrez , 
afin de les incorporer & joindre enfemble, 
Vos conferves étant encore chaudes vous les 
couperez en forme de cranches de jambon, 8 
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les drefferez fur des affiettes, mettant une ou 
deux feüilles de Laurier par-deflus , pour aider 
à la tromperie, | | 

Si vous en voulez faire une quantité vous 
VOUS pourrez fervir de crois poélons , au lieu 
d'écuelles d'argent. 

Pour contrefaire des Cervelats, prenez le 
refte du rouge qui fera dans vos écuelles , & 
ÿ Mettrez deux ou trois gouttes d’eau claire, 
ou des fleurs d'Oranges ; mêlez-y de la pou 
dre de Canelle battuë & paffée bien fine,pour 
en brunir votre couleur ; & ramaffez les reftes 
de votre jambon, ôtant le vert , mettre le 
tout dans le poëlon avec un peu d’eau que vous 
ÿ verferez, n’en prensnt que dans un cuéillies 
d'argent de pour d'en trop mettre, maïs feu 
lement pour décuire un peu le fucre. Vous 
mettrez le poëlon fur un petit feu pour échauf- 
fer ces conferves , & les incorporer enfemble 
en les mélans avec la gâche, & qu'en les ti- 
rant du poËlon elles foient faciles à manier & 
former avec les mains enrond comme des fau 
cifons ; pendant que le fucre fra encore 
chaud , vous les trancherez par ruëlles ou en 
long, &les drefferez fur des affiertes , aisfi 

que les fauciSonsnaturels, 

Vous pourrez encore imiter mille genille(- 
fesavec le (ucre & toutes fes couleurs,en fai- 
fant des pâtes que vous façounerez à loifir, 
‘d'autant qu'elles n’enirens polar fur le feu, 
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Par exemple , pour contrefaire des Rubans 
d'Angleterre de plofieurs couleurs , vous 
prendrez du fucre bien delié pañlé au tamis 
de foye ; & pour le rendre encore plus fin que 
celui qui eft pilé au mortier , c’eft qu'il le fauc 
broyer à fec fur le marbre, ainfi queles Pein- 
tres font leurs couleurs s étant pañlé ; vousen 
mettrez fur une table bien nette,y mélerez un 
peu de gomme Adragan détrempée avec l'eau 
de fleurs d'Oranges ou de Koies, & ferez 
une pâte qui fe pu:ffe étendre fous le rouleau : 
vous diviferez cetre pâte en autant de mors 
ceaux que vous voudrez qu'il y ait des coue 
jeurs, lefquelles vous mêlérez avec votre fus 
cre, chacune à part , & Îles étendrez avec 
le rouleau plus minces & tennés que vous 
pourrez. Vous trancherez ces pâtes par peti- 
ees laniéres bien deliées;que joindrez propres 
ment & promptement ss unes aux autres, afin 
que l'hutridiré qui eff dans le corps de la pâte 
fonde ces laniéres , que diverfificrez pour 
imiter les Rubans : enfuite de quoi vous paf- 
ferez legerement le rouleau pardeffus pour 
les mieux Joindre : puis vous les fermerez en 
nœuds pliez en rond pour foûtenir les replis 
jufques à ce qu'ils foient fecs , ce qui fe fera 
en moins de deux heures. 

Vous contreferez auf les Chiffres & Ars 
mes blafonnées de avi vous voudrez, taillant 
cette pâte avec le coûteau , où avec des mous 
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les de fer b'anc qu'aurez fait faire exprès ; & 
imiterez toute forte de Marquererie que vo- 
tre efprit vous fuggerera, 

Si vous voulez rendre ces figures encore plus 
recreatives, érant parfaitement feches, vous 
les glacerez de fucre delié, detrempé avec 
d'eau de fleurs d'Orange , & les mettrez dans 
Je four ‘puis les retirerez & glacerez de l’au 
tre cÔté, les mettant derechef au four pour cn 
fecher Is glace : ainfi on ne verra poinc la fie 
gure qui {era enfermée entre ces deux glacis, 
à caufe de la blarcheur, fice n’eft en l’exa 
pofant au jour, & recardanc à travers: alors 
on reconnoirra ce que c’eft & où admirera vo- 
tre induftrie, | | 

Avec cette même pâte vous ferez des Ta: 
bletres & Mufcadins tels que vous voudrez, y 
mélant le Mufc, l'Ambre, la poudre d’Iris , la 
Canelle, le Geroffle, & toute autre chofe qui 
peut fervir à la recreation du coût, où à fortis 

fer l'éflomach ; même auffi des puroarifs & 
prefeivarifs de toutes les fortes que la Medecie 
ne enfeione. : | | j 

Pour fervir des Mufcadins fur table , l'on 
les met d'ordinaire dans de petites rourtiéres 
où Abbailfes de la même pate, mais fans 
Mu'e pour évirer la dépenfe : ces petites Ab: 
baifles fe fout avec des moules de fer blanc à 
qui feroncr de relle fieure que vous voudrez , 
où sondes , ou en crianale, où à pans, où ent 
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étoile ; bref , felon votre fantaifie : dans Icf- 
quelles vous mectrez de votre pâte qui aura 
été érenduë avec le rouleau ; & avent que de 
la mettre vaus poudrerez votre tourtiere de 
facre , crainte qu’elle ne s’y attache : vous 
rognerez avec le coûteau le furplus de la f- 

ure de la tourtiere, & laifferez fecher ces Ab- 

Des dans leurs moûles environ deux heu- 
res ; puis vous les circiez & polerez en quel- 
que lieu où elles puiffent bien fecker. 

Daus ces mêmes petites tourtieres, quand 
elles feront bien feches, l'on y dreflera des 
confitures liquides pour en mettre de plus 
fieurs fortes fur une même affiéres » 

De certe même pâte vous ferez auf des 
bifcuits & pains de Citron, y ajoûtant de la 
râpure qu'aurez fait parboüillir, pour être 
plus agréable l'ayant mêlée avec voire fucre 
& gomme : vous tirerez & applatirez la pâte 
fous le rouleau , mettant deffous & deflus du 
fucre en poudre , de crainte qu’elle ne s’at- 
rache à la table ou au rouleau, fans la replier 
pourtant , afin qu'elle garde une humidié 
dans le milieu qui la faffe fever quand vous la 
mettrez. au four , qui fera un quart d'heure 
après que vous l’aurez coupée en bifcuits ow 
petics pains , à caufe qu’elle, fecheroit. trop ; 
& ne leveroit pas. | | 

Srvous ne vous fervez de gomme Adragans 
ün peu de blanc d'œuf foäetté y re 

Vous: 
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Vous en ferez de tous goûts & de tourcs 
couleurs : le tourne-fol, quoique fort peu 
agréable , s'employera au défaut des Vicier. 
tes ; Bourraches, & autres couleurs fen:bia- 
bles : fi vous y mettez du jus de Citron FE: à 
lui changera fa couieur. 

On trempe quelquefois dans ces couteurs 
des Cerizes ; des Framiboiles, & des Gadel. 
les ; puis on les roule dans du fucre bien fin \ 
leur en laiffant prendre cc qu'eiles peuvent, & 
les mettant fecher devanc ie feu pour sffrmir 
le fucre. Si vous mélez avec vos coileurs un 
peu d'eau, de blanc d'œuf ou de gomme , cela 
les rendra fermes pardeffus comme dzs drau 
gées. 

Le Fenoüil vert grainé en branche, & aus 
res fleurs, feront plongez dans le fucre cuit 
en Conferve, puis poudrez de fucre fin ; on 
les mettra fecher devant le feu. 

Au Fenoüil vert on y larde des Curedents, 
comme l'on feroit des Gluaux à une Pipée ; 
cela fert de dragée , & pour fe nettoyer la 
bouche, 

Les Maflepains fe font d’Amandes dou 
ces , d'Avelines , de Piflaches , de Pignons, 
d’Amandes ameres, de noyaux d’Abricors , 
Pêches , même des Semences froides mon- 
dées , fi vous voulez y faire la dépenfe ; & ils 
{e travaillent tour de même. 

Pour les faire exceilents,il faut prendre uge 


# 
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livre d'Amandes , que vous pêlerez , les met 
tant dans l’eau chaude, puis dans la fraiche, 
à mefure que vous les dépebilierez de leur 
peau ; car cela les blanchir beaucoup. Vous 
 Jes renuirerez de l’eau, les cfiuycrez ou feciies 
rez dans du linge, & les mettrez dans Îes 
mortiers de marbre ou de pierre ; & les pile- 
rez tant que l'on ne puiffe plus rc marquer avr) 
cune partie de F Anx ande pour pepe qu'elle 
foir : en les pélanc vous les arroferez avec de 
‘bonne cau de fleurs d’ Orange .ou de uit 
bien reétfiées, & puroées de teur phiteg omie par 
diféilations , où fimplement repofée FR long» 
temps car il s’y fair une bafe au fond, de la 
bourcille qui eft lé plus vifqueux & craffeux 
de toute l’eau Rafe , & faudra pañlér ce que 
vous en autcz à faire à travers un linge, de 
crainte que ce phileeme ne fe mêle :,ce que 
Von y met des'eaux Re nteur nf pas tant 
pour l'odeur , que pour cmpéchez que les 
Amandes en les pélant en tendent lhuile; car 
le Maflepuin feroir défagréable : vous y mé: 
lercz une livre de beau Fete paffé delié coms 
me celui de Mufcadins,& en fercz un corpseni 
confiftance de boüillie bien épaiffe ; vous pale: 
ferez votre pâte à cravers le Le ou l étamine », 
afin que s’il y avoic quelques MPrCe20x d'A: 
mendes qui ne Fans pas affez pi'ées , on les: 


rebroyä:, & que l’on n° trouve rien À. def. 


auréable dans le Mafpun. Vous MEL CZ 


w 
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.cttte pâte dans le poélon, & la cuirez à peur 


feu , comme les pâtes de fuits fecs.; c'eft à. 
dire, jufques à ce que la pâte quitte le poË- 
lon , en retournant toûjours, de peur quel. 
le ne biüle : vous gouterez fi eile tien de la 
Cuifon ayant que de la tirer du fen ; phis 
Étant cuite , la vetferez dans quelque vaiflelle 
de fayance qu'aurez poudrée de fucte, afin 
que le Maflepain ne s’y attache point ; & étonce 
prefque rafroidie, vousla mettrez for vore- 
table, Ja mamerez & tirercz fous le rouleau : 
Comme de la pâte, & la fiçoinerez en OEane 
des Tartes rondes, ou bien en petites, que 
vous arrondirez, les coûpant avec le haut du 
Galice d'un verre à boire, ex l'appuyant {ur la 
pâte , qui fera de l’épaiffeur que vous voudrez 
que foient vos Tartes: vous cn ferez de Quatre 
rées , en l'oza ge, en cœur, eu triangle, & de 
toute autre figure que vous voudrez, les pine 
gaut par les bords pour y faire le petir dante- 
lige qui S'y pratique ordinairement + érapt 

eçannées, vous les mettrez cuire dans fc Four 
moyennement chaud, pour leur dotner une 
petite couleur rouffe par les bords & extrée 
mitez ; puis les retirerez , les laifferez rafroïs 
dir, & les glacerez avec du füucre fo & d’esu 
de Rofes, ou de fleurs d'Oranges : il fur que 
cette glace foit épaifle comme du miel blanc, 
& que l’on létende avec le coûteau : après 
Quoi vous remettrezyos Tartes au four pour 
| Li 
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cuire cette glace : & quand elle aura bouff * 
vous les recirerez , les laifferez rafroidir, & 
ferrerez en lieu fec. | | 

Aux grandes Tartes, après que vous leur 
aurez donné couleur, vous les glacerez , & 
picquerez par deffus les Piftaches,des écorees 
de Citron, de l'Orangcat, du Citronat, où 
de Canelas en dragées ; puis vous Îes remet- 
trez. au four pour fecher la glace, & les reti- 
rerez quand elle aura bouff, 

Si vous voulez les embelir & enrichir dans 
le milicu de quelque petit recher de confatu- 
tes diverfes , vous y en mettrez de telle forte 
que vous voudrez, puifque vous avez la mes 
thode de les mettre en conlerve. 

. Vous ferez auf avec votre Mafepain de 
longs triangles, pour de trois en drefler une 
Piramide fur un plat, que vous accompagnes 
rez de petites Tartes autour , ou de Maffe pain 
filé, donr je vous vais enfcigner ci-après la 
maniere de le faire ; & ajufterez le rout felon 
que vous inventerc2z par votre fantaifie, 

Le Maffepain de Piftaches ( qui fe fera 
comme celui d'Amandes douces, ) vous le 
pourrez déouifer en fond d'Artichaux, en 
Afperoes, metrant un peu de blanc au gros 
bout pour mieux tromper, en pois fans cofle; , 
& autres chofcs fembisbles, ayane dé moue: 
les de bois ou de plomb , qui en faffent la fie 
gure ; bref, vous vous diverttiez dans çesi} 
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gentilleffes, auranc que votre curiofité vous 
ÿ Portera, & que la dépenfe que vous voudrez 
faire y pourra fournir, 

Avec du Maflepain d’Avelines, vous pours 
rez faire de petits boutons , que cuirez a 
four , leur faifant prendre un peu de couleur 
pour contrcfaire les Avelines, & Îles fervirez 
dans ua plat, comme en Carème on fert les 
naturelles, | 

Si vous te voulez mettre tout votre M:ffe- 
pain en Tartes, vous le prendrez avec la 
gâche dans 5 poËion tout fortanr du vert, &e 
avec le coûteau en drefferez des Macquerons, 
comme ceux de conferve , que miettrez au 
four pour prendre couleur. 

Les Patiffiers mêlent dans leurs Maffepains 
- & Macquerons tant foit peu de fleur de farine 
de pur froment bien fine, & de l'eau de 
blanc d'œuf dans la glace; c’eft ce quiles rend 
ainfi pâles : pour prendre de certe eau , il faut 
foüerter de blancs d'œufs, & les lailfer repofer: 
fous la mouffe il fe trouvera de l'eau avec la- 
quelle vous dérremperez votre glace & votre 
pate pour les Macquerons. 

Pour faire le Maffepain filé il faut avoir 
une petice palerte de bois , ou quelque rond 
de boëte , qui aura des cordons pour Pattas 
cher à la main, & rouler deffous de la pâte 
de Maffepain, en poudrant fouvenc votre tam 
ble, de crainte qu'il ne s’y atrache : il fe tirera 

| L üj 
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Cgal én groffeur, duquel vous ferez des lacs 
d'amour, des tortis, des chappeaux , des bà- 


rens rompus, des chiffres &-aurres figures, : 


telles que voudrez ; vous les mettrez au four, 


pour prendre couleur, & les ferrerez pour €n*. 
J° 


joliver & ajufter vos autres Maflepains. 


De vôtre même pâte de Maffepains, vous . 


cn pourrez faire des Tourtiéres ou Abbaiffes 


C7 
res, au lieu.de celles de pur fucre, que Fat 
dites ci-devanr, 


réndes & petites, que remplirez de confitu-. 


L'on tire auffs des Maffcpains en bande ;: 


C'eft à dire, que l’on fait des compartimens & 


Armoiries , lefquelles on remplit de confitu- 
res liquides de la couleur des Blazons ; come 
me pour repréfenter l’or, @n mettra des Abri- 
cots où de la Marrmelade d’Abricots & Pom- 
mes ; le Sinople , du Verjus, des Amandes, 
& des Abricots verts ; Gueufle, des Cerizes, 


Framboifes & Grofcilles rouges : ainfi desau- 


tres ; approchant le plus que l’on pourra de ce 
que l’on veut imiter. 
Si vous n'avez un tour de Maçonnerie 


w 


chez vous, l’on en faic de cuivre rouge, dont 


vous vous pourrez fervir avec plus de com- 


modité que des ordinaires, en pofant douces 


ment für des papiers vos Maffepains & olacis, 
& mettant du feu de charbon deflus & def 


fous ; cela fatisfera vos intenrions : 1l: fera 


belois d'y regarder fouvent, afin de ne dons 


4 
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ner plus de cuifou à vos Matfepains, pains de 
Cicon & glacis, que ce que vous voudrez 
duils en prennent. 


NOVVELLE INSTRUCTION 
pour la tarlle des Arbres, G' pour cneile 
c dir confer ver les frusts. 


E coute la culture des Arbres celle de 
À Va taïle eft la plus neceffsire & la plus 
difficile ; cas à noin: wrouve:t-on vue perfon- 
ne qui la fiche bien executer ; c’eft ce qui 
fair que je vous en donne ici de leçons que 
jai paifées dans les meilleurs Auteurs qui en 
ont écrit, & dont je me fuis bien trouvé après 
les avoir pratiquées pendant long temps. Je 
commence par vous dire que c’eft de ligno- 
rance de la raïlle que viennent les orands def= 
fauts des Arbres, leur flerilité, leur laideur , 
leurs maladies, oo la mort ; cela vient le plus 
fouvent ; ou dece qu'ils n'ont pas été raillez 
_ dans le temps, où de ce qu'ils ont été mal 
taillez ; & celui qui ignore quelque chofe fur 
un de ces chefs, ne doit pas gouverner des 
Arbres; & pour évirer ces inconveniens, je 
m'en vais examiner tout cela. 21 
Il y a de: perfonnes qui viennent pout 
principe qu'un Arbre à plein vent , & qui n’cft 
_ pas taillé porte beaucoup plus de fruit qu'un 
: _ Liv | 
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perir qu'on taille ; à cela je reponds, qu'il efi 
vrai à l'égard des fruits communs d'Eté & de 
gi<iques uns d'Automne , dont Îles fruits fe 
msngentavant la mi- Oétobre ; mais auffi je 
veux qu'ils fçachent que les Arbres d’Automé 
ne, dont le fruit fe cuëille avec celui d'Hyver 
& fe mange: fort tard, je veux qu'ils fçachenr, 
dis-je, que la caille leur eft très-utile ; com. 
me on Îc va voir pat les raifons fuivantes. 

I eft très-conftant , par une experience fa- 
miliére, que les Arbres d'Automne & d'Hyver 
produfent en plus grand nombre de plus. 
baux & de meilleurs fruits lorfqu'ils fonc 
taillez ; pour le nombre & la quantité, je 
m'explique : je ne veux pas dire, que fi un 
Poirier en plein vent avoic à charger une an- 
née , il ne portât plus de Poires fur fes bran- 
ches, que celui qui feroit taillé ; maïs je 
veux dire , que les Poiriers ne produifent pas 
toutes Îes années : s'ils ont chargé celle-ci, 
ilsen refteront peut-étre cinq fans produire, 
ce qui ne fe voit que trop ordinairement, Il 
n'en eft pas ainfi de ceux qui font bien raillez, 
ils rapportent toutesles années : je dis fecon- 
dément, que quoique le Poirier en plein vent 
forme davantage de Poires, il ne les conduit 
pas pour cela en maturité, ou elles periront 
faute de feve, ayant trop de bois à nourrir , 
oùelies feront vereufcs , où la chaleur les 2à- 
tera; & par confcquent elles tomberont avant 
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“d'être mûres , ou enfin elles feront jettées par 
des vents, enforre qu'il en reflera peu fur 
PArbre; il eft même afluré , comme l’expe- 
rience me l’a fait voir, que j'en aurai à Noël 
un plus grand nombre de plus belles & de 
meilleures de mon Atïbre Nain taillé, que 
de celui qui aura été en pleim vent. Vous 
voyez par-là qu'il fautrailler les Arbres. Je 
confeille pourtant de laiffer en plein vent un 
Bon Chrétien d'Hyver, pourveu qu'il foit 
_dans une cour pour recevoir les égouts de la 
cuifine, & qu'il ne verra l'air & le Soleil que 
pardeffus les murailles, Pour les fruits à no- 
yau, il faut les tailler, fur tour la maîtreffle 
branche, autrement ils periffent bien-1ôt par 
bas. Onpeutdire , & il eft vrai, que le Pe- 
imier tient la taille fort indifferente ; s’ileft en 
un comparti, il faut le tailler à fa maniere : 
sil eft en une fruiriére, il fau le laifler en plein 
4309 ! 
Les Arbres doivent être taïllez lorfqu'il 
ny a pas de feve ; & ï! faut remarquer qu'il 
y a deux tailles : l’une s'appelle la caille du 
fruic, & l’autre la taille du bois ; ou fi on veut, 
il y'a une taille qui fert pour arréter lefruirs 
& autre pour couper le bois nuifible & mal 
faifanc : elle fert encore pour détourner la e= 
ve dans les branches qu'on a laïflées & for 
mées pour le fruir. La premiere eft la plus 
meceMaire & la plus utile , & fe doit Éd a. 
ba. %, 
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mois de. Juin lorfque la premiere feve 
dort, 

nnoîtrez que la leve dort pes 
premiere, si y a quelques jours 
tons de Arbre ne croiffent plus 3 
s'ils À dans le snême éeat 5 files fiüilles 
qu'ils pouffent.au bour deviennent plus gran- 
des fans en pile d'autres, c'eft un figne. 
que l’Arbre & la feve font en repos. > 

La feconde marque pour connoîire f la 
(ere repole ds dert, se ARS tout l'œil du haut... 
con q: 11 s'étendoit & qui señexe de 1 
mé , devient ue sp re. d'un  certa 
bhinc gras, _Ferique vous découvrirez ces 
paques 5, la feve fera affurement en masurité : 
cela arrive d'ordinaire au décours de ja Lune 
qui fe trouve au mois de ie | 

Ïl faut remarquer qu'il y à trois Poe à un. 
At rh celle du Printemps eft la premiere , 
qui commence vers le mois de Mars, & finie 
vers. le commencernent de Juin ; celle de = 
JEté cft la feconde, qui commence d’otdi- 
naire à la Qinr Fsan ,  & finit fur la fin de 
Juillet ; la troifiéme eft eclle d'Automne 
qui Rrufe slenag: . & quis’arrêce lorfque 
PH yver l'y force & l'y, conraint. 

D: rontes ces (eves il n’y a quela premiere 
qui foit propre pour le Fcuit, 8e par car] | 
c’eft la feule doncil laut prendre [oin en atrée 
tanc lon fruit, & en l’ecn: géchant la feconde & 
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troifiéme feve, d’emporter fa nourriture. 
Vous v_yez par courtes ces raifons que cet- 
te premier: taille du fruit fe doir faire après le 
plein de la Lune qui fe rencontre au mois de 
Juin, en ôtanc tout le bois inurile , & fur-tout 
les gourmands: en un motil ne fautque le 
bois à fruie, & celui qui doit former la beau 
té de l'Arbre ; & cela s'execute en ne laiant 
qu'une étage , où tout au plos deux, de bran 
ches parmi lefquelles fe trouvent les indiffrs 
rens , les tronquez, les frudtueux & les fois 
ons : les gourmands font de branches belles, 
bien faites & vigourenfes, & on ne leur don- 
ne ce nom qu'a caule qu'ils fonr petite part 
aux autres branches de la nourriture qui leur 
eft donnée ; ainfi on ne doit pas hefiter à les 
couper à un où deux boutons les plus pro- 
_ches du vieux bois , &c il faudroit l'ôter tout 
à faic fi c’étoit dans la coupe de l'Hyver. 
Mais on doit remarquer qu’on pe doit jamais 
couper un Arbre en vieux bois dans la taile 
le du fruit, fi une grande-necellité n’y ob 
ge. Les jets indiferens font ceux que vous 
pouvez laifler pour le fruit ou pour le bois. 
Ils ferone pour le fruit, fi vous les tillez à 
quatre ou cinq yeux 5; & pour le bois fi vous 
les laiffez plus longs. msi | 
Les fcions font de differente grandeur : ii 
y en peut avoir plufieurs , fur-tout lorfqu'il 
n'y a pas de gourmand qui les inquierte : il 

| | Low; 
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faut embêcher l’Acbre d'en produire trop » 
parce qu'ils dégencrent manque de force lorf= 
que cetre abondance fe rencontre. Les fcions 
ne doivent pas être méprifez , à caufe de leur 
peu de oroffeur ; mais ils doivent être confi- 
derez Comme étant capables de donner du 
plaifir par la produétion de leurs beaux & 
bons fruits ; mais afin que perfonne ne fe 
trompe dans le choix que lon doit faire de 
ces {cions pour la conftruétion de l’Arbre , 
il fait encore remarquer qu'ils peuvent étre 
petits au refpcët des gourmands, & des jets 
indifferens ; & ils font petics. fi on les compa- 
re les uns avec les autres, c’eft-à-dire qu'il y 
en a de plus petits & de plus gros. Ceux qui 
foni les plus petits au refpeët des gourmands 
& des indifferens , & qui fonc les plus gros 
au refpeét des minces du même ordre , fone 
ceux qu'il fauc garder, & qui font les meçil- 
leurs pour élever un Arbre. Tl en doit être 
ompofé depuis la racine jufques au haut au- 
tant qu'il fe pourra, S'il fe trouve beaucoup 
de ces fcions , il faut couper les plus petits 
auf près du tronc qu'il fe pourra, afin que 
la feve fe jecte plus’ facilernent dans ceux 
qu’on laifle pour former l’Arbre. On les cou« 
pera un peu, leur laiffant beaucoup de bois ÿ 
& s’il en refte de plus petits , comme il eftne- 
ceffaire pour remplir Arbre aubas,‘onme les | 
oupera point du tout. à 
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Voilà la maniere de tailler les fcions d’un 
Petit Arbre. Il n’en eft pas ainfi d’un grand : 
car il s’y trouve des fcions qui font nouvel- 
lement nez ; & s'ils prennent dès le pied, il 
ne les faut pas tailler , mais les laïffer croître À 
leur oré & felon leurs forces. 

Les jets feconds & fruétueux ne paroiffene 
guere fur un Arbre, qu’il nait trois ou quatre 
ans. On les appelle feconds & fruétueux , 
parce qu'ils font les plus propres pour le fruit, 
Gardez-vous bien d’en ôter jamais aucun 
mais feulement les autres jets voifins qui leur 
êtent la nourriture, Ces jets ne jettent jamais 
que dans la premiere feve , ils font remplis 
de troches & de feüilles , diftantes de trois 
doigts les unes des autres depuis le haut juf= 
ques au bas. Ceux qui prennent dès le bas de 
l’'Arbre, font les plus à eftimer , parce qu'ils 
font attachez au tronc , d’où ils reçoivent une 
plus grande abondance de nourriture. Ils ne 
naiffent jamais que dans le tronc ou dans les 
plus groffes & vieilles branches. 

Les tronquers font très- faciles à connoître ; 
car ces jets nañlent du tronc & des groffes 
branches feulement,ils demeurent fort courts, 
& pour l'ordinaire ils n’ont que trois ou qua- 
îre doigts de longueur. {ls n'ont qu'une feule 
troche de feüilles , mais qui eft fort garnie , 
& qui renferme un bouton.S'il fe forme rond, 
3] y aura du fruit la même année ; s’il cit un peu 
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long , il n’en portera que‘lannée fuivante. 
Les Arbres d'Eté produifenr quantité de 
branches au dedans & au dehors, qui font 
d'ordinaire 1outiles ; ainfi il les faut retran- 
cher dès leur naïffance. Pour bien tailler ces 
Arbres, il faut ne leur ôter du bois de la pre- 
miere que le moins que lon pourra, Il y a des 
Arbres d'Automne qui produifent immedias | 
tement après ceux d'Eté, & quelques autres 
dont la produétion fe fair quelque temps 
après : Sçavoir, ceux dont le fruit ne fe mange 
qu'en Hyver ; ces derniers doiventétretaillez 
comme ceux d'Hyver, & les autres comme 
ceux d'Eté. On doit pourtant remarquer que 
quelque reffemblance avec ces deux extrémi- 
rez qu'ils touchent, 11 faut leur dter plus de 
: bois qu'à ceux d'Eté; il ne faur pas auf leur 
En ôter autant qu'à ceux d'Hyver, fi la necel= 
fité ne le demande, Les efpeces quientrent 
dans l'Hyver , à mon goût {ont les meilleu- 
tes , & je les regarde comme du premier ors= 
dre, à la referve de l’incompsrable Bon-Chré- 
tien: neanmoins comme je ne veux pas difpus 
ter des goûts, je n'empêche pas qu'on ne uen: 
ne pour les Poires d'Hyver. : 
La feconde taille eft celle du bois, qui fe 
doiît faire depuis le plein de la Lune d'Oéta- 
bre, jufques à celle de Mars ; néanmoins j'eftis 
me que le temps le plus propre cft après le 
plein de la Luhe de Février parce que la feve 
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eft prochaine, & qu’elle recouvre plus faciles 
ment la taille:elle fe fait en Ôtant tour le bois 
fuperflu , & qui ne fert pas à formet la beau- 
té de l’Arbie, nià produire du fruit, Joubliois 
a vous dire qu’à la fin de la feve de Juillec il 
faut pincer vos Arbres; c’eft-à-dire, qu'il faut 
Ôter le jer qui aura pouffé depuis la taille du 
_fuit de Juin, barce que la feve qui va à ces 
nouveaux jets s'arrêtera aux branches à fruic, 
& g'oflira les boutons à fruit : vous en pour= 
rez faire de même à celle d’Aoûr. 

Les fruits à noyau je les reduis à ces efpez 
ces : {cavoir, l’Abricot , le Percez,, le Mirli- 
Coton , la Pavie , la Pêche, la Poire coupe & 
la B:ignone: tous cés fruits font fort eftimez, 
d'autant qu'ils font crés-exquis, & qu’on en 
peut manger depuis le mois de Juillet jufques 
à la fainc Martin. On doir prendre garde que 
ces fortes d’Arbres pouflent beaucoup de jets, 
fans quoi ils auroïent peu de frair, parce qu'ils 
produifent toûjours dans le jeune bois. Cette 
remarque weft pas tout à fair inutile, & 
C'eft par Le défant de cette obfervation où 
on ne voit pas feulemenc des fcüilles où on 
Gevroic trouver du fruit. Pour les bien tailler 
1} faut couper affez court les jets qui paroiffenc 

plus gros & plus étendus , & ne pas toucher 
aux autres, fi ce n'eft qu'il y en eût trop 
grande quantité, on doit pour lors en enle- 
ver quelques uns, les couper dans le tronc 
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fans en rien laiffer ; mais ce qui eft plus necef: 

_ faire de fçavoir pour bien faire cette taille , 
eft qu’il ne fauc jamais épargner le maître brin 
de l’Arbre, 

C’eft par le défaut de cette taille qu’on Îles 
voit monter d'une pique en un ou deux ans. 
Celui qui difpofe l'Arbre à former tous les : 
ans de nouveau bois, aura fans manquer des 
fruits , parce que cette efpece d’Arbre ne 
fruétifie que dans le jeune bois ; fi vous vous 
lez encore que le fruit devienne beaucoup 
plus gros, coupez le bois à un doigt du 
fruit, parce qu'il recevra par ce moyen la 
nourriture du bois que vous aurez emporté s 
& cela fe doit faire immediatement après qu’il 
€ft noûé, 

Ayant ainfi difpofé la ptemiere feve de 
PAtbre en Juin, il ne laiffera pas de vous en 
donner deux autres ; l’une d'Eté, l’autre d’Au« 
tomne. Il ne faut pas craiter ces deux feves 
comme Îa premiere ; car au lieu du. foin 
qu’on a pris pour la bien difpofer , il faut on« 
gler , comme je l'ai dit ci-devant ; c’eft-à-dires 
enlever avec l’onple les jets des deux dernieres 
à mefure qu'ils pouffenr, On peut pourtant 
‘leur laïffer une feüille dans leur nouvelle feve . 
qu'on coupera en Hyver, ff elle vit jufques 
à ce temps-là. N'oubliez pas de couper les 
jets qui fortent à côté des fruits qu’on appckle 
bârards, & cela au mois de Juin. 
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Avis pour cuësllir les fruits @ pour les con: 
| ferver. 

Es Poires d'Fté doivent mürir fur l'Ara 

bre ; car fi vous les cücillez avant qu’ele 
les {oient müres elle fontinfipides. Vous dee 
vez prématurer celles d'Automne , & les met 
tre dans la ferre fur la mouffe, & les vifiter fous 
vent; fans pourtant les toucher que très- 
peu, erainte de les gâter : vous connoîtrez 
leur maturité, foit à la couleur, foic à les 
toucher legerement avec le pouce vers la 
queuë. Celles d'Hyver, vous ne les cuërilirez 
que dans le mois d'Oétobre, & choifirez 
pour cela un beau jour de Soleil. Pour le 
fruit à noyau, cuëillez-le un jour avant fa 
maturité, & gardez-le dans votre ferre ou 
dans un Cabinet deux ou trois jours, après 
quoi vous les trouverez exquis. Les Pom- 
mes fe cuëillent auffi en OËtobre ; & comme 
c’eft un fruit qui n’eft pas fi délicat que les 
Poires, & qu'il y en a même plus grande 
quantité, vous pouvez les metctre en mons 
ceaux dans des Chambres. Je vous confeille 
pourtant de metre les plus belles, & fur cout 
les Raïnettes dans un coin de votre ferre fur 
la mouffe ; car elles ont leur bonté , auffi-bien 
que les meilleures Poires. 
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N Eté, la Printranniére , la petite Pucelle 

s ambrée ,; la Moütille-bouche d'Eté, la 
Colmar d'Eté, la Mufette, petit & gros Amie 
ret, Camoife, Bergamotte d'Eté, Orange, 
Parfum d'Eté, Mondieu , Rouffeler, Royale 
ou Suprême ; Aromate, Caillou rofar. 

En Auromne & Hyver,Burré d'Angleterre, 
Burré de Portugal, Sucre vert, Burré doré, 
Lambert, Doyené, Meffire- Jean, double Pue 
celle , Moüille-bouche, Ambrette, Lisbore, 

| petit Oins , Epine d'Hyver, faint Germain: 
‘Bergamorte galleufe, Chaflerie, Virgoulé ; 
Colmar, Clerville,{aint Martial, Bon-Chrérien. 


Maniere de cultiver les Abeilles, où lon 
verra comme 1l faut retirer le Mic. 


Ous devez en premier lieu, gettre les 

Abeilles dans un endroit qui foit à cous 
verc des vents ; car ils empêchent qu’elles ne 
portent leur nourriture dans les Ruches, & 
vous devez placer leurs Ruches dans un lieu 
où aucune forre d’Animaux ne puiffent pas 
broutrer les fleurs, ni abattre la rofée des 
herbes naïflances ; & il faue qu'il y ait affez 
près quelque- claire fontaine ou petit ruiffeau, 
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Plantezey auprès du Romarin , du Serpolet , 
de la Sariette & de Violliers, parce qu’elles 
aiment ces plantes. ; 

Il faur que les Ruches foient faites d’un 
tronc d’Arbre creufé, où de quelque: ozier 
pliant, & queles trous foient proportionnez; 
car le froid refferre trop le miel, & le chaud 
le rend liquide : ces deux extrémitez font 
également à craindre. où 

Si vos Ruches ont d°s fentes, il faut que 
vous les frorriez de bouë, & que vous jetticz 
des feitiles deffus. . 

Quand vous connoîtrez que vos Abeilles 
fortenc des Ruches, faites fumer en ce lieu 
de lPémiffel bien broyé, & de Ja graine de 
paquerte , & faites du bruie avec quelque 
vale de cuivre ; alors les Abeilles ne man- 
queront pas de fe remettre dans leurs Ruches 
qu’on aura parfumées. 

Si vous voulez connoître lorfque vos 
Abeilles fonr malades, vousles verrez chans 
gées de couleur & devennës maigrés ; pour 
lors j2 vous confeille de brûler du Galbanum , 
pour le leur faire fentir. 2 | 

uand vous ouvtirez les Ruches pour en 
retirer le miel, que vous prétendez garder, 
mettez de l’eau dans la bouche, arrofez-en 
les Abeilles , & enfermez les en même temps. 

Les Ruches font pleines de miel deux fois 
l'année, & on le recuëillit au mois d'Avril & 
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au mois de Septembre : les Abeilles font 
fujettes à la colere ; que fi vous les irritez, 
elles vous picquent venimeufement , & s’at- 
tachent à la chair ; elles y laiffenc leur aiguile 
Jon, fans qu’on puiffe l’appercevoir , & per 
dent leur vie dans cette blcffure. 

Si vous craignez que vos Abeilles foient en 
dizerte l'Hyver, & que vous foyez touché 
de leur affliétion ; par le manque de rofée , 
qui fait leur principale nourriture, parfumez- 
les de thym , & Ôtez-leur la Cire fuperflué ; 
car bien fouvent un Lezard vous ronge Îles 
Ruches fecrettement , ou bien elles font pleis. 
nes de Vermiffeaux , ennemis du jour , ou fe 
Ærélon, qui cherche à leur ravirles provifions 
qu'elles ont amaflées pendant l'Eté , on la 
Guëpe , ou quelque autre efpece de Vermi- 
ne , où l’Araignée, fe mélant parmi elles , les 
incommode ; quoiqu'il foit très-certain que 
plus elles fonc épuifées , plus elles travaillent 
toutes à reparer Les dépäts qu'on leur a faits s 
& que néanmoins elles rempliffent leurs mas 
gazins , qu’elles ont bâti de fleurs. 
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